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U einfache gletfcftbrufte. 

@ine beliebige SJlenQe ÄocbfTdfd) / bauptf<Sd)lid) ober 
Dom ©djwanjjlticf , bte JKieff) unb ba« fogenannte ©cbal« 
6rtel, wirb rein gewafcben, in einen SEopf gelegt, reine« 5öaf* 
fer barauf gefd)üttet unb beim geuer jum Sieben gebracht 
5Rad) bem erfolgten 2fuffTeben tvtrb ber ©cbaum forgfaltig 
abgenommen unb ju bem SRinbfleifcbe Äalbäfnocfyen, #uf)* 
nerfleifd), einige ©t&cf 9R6f)ren, ^eterftlienwurjeln, ©eU 
lerlc, Jioblrube, ein wenig ©ewürj (unb jwar fcbwar$et 
Pfeffer, SD?uöfatblüt(>e unb 9tteugeroür$) f)injugetf)an. Die« 
alle« muß bann an bret ©tunben langfam foeben unb 
jtet« gut abgefd)<Sumt werben» Die fertige S3rä^e Wirb 
burcfjgefetyt* 

2. SJraune ©uppe* 

2»an fdjneibet breite ©pecfblitter, legt fte in eine Gaffe« 
role, baju ein ©tfief ©aftfleifd), 2eber unb gute Änocfcen 
(in ©tiefe jerfcblagen), bret bi« toier 3wiebeln , ein paar 
SDW^ren, Jto&lrabi, Äoty, 9)eterftlie, ©ellerie, alle« flfirf. 
weife gefebnitten; baju legt man noef) etwa« ganjen Pfeffer 
unb 9Jeugewurj; nun wirb bie Gafferole jugebeeft, ba« 
©anje auf Äofclenfeuer fo lange gebdnfiet, bi« eS fd>6tt 
braun wirb, unb, bamit e« nid)t anbrenne, mit etwa« 
S3ru()e befeuertet, aber nie umgerührt, bamit bie ©uppe 
flar werbe. (Sine ©tunbe toor beai 2(nrid)ten füllt matt 
bie Gajferole nocfymal« mit S3rüf)e auf unb lagt ba« @an*e 
langfam fortfodjen, bamit bie ©uppe fraftig werbe-, bann 
^feityt man fte ab unb mad)t gleifd)fl6«d)en barein, ober 
tt>a« fonjl beliebig i(h 

3» 33rot>s@up-pe. 

SWan nimmt gute« #au«brob, fd>neibet bavon fef)t 
b&nne ©d)rtittcl?en, giebt in eine Gafferole etwa« Sutter ober 
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2Ibfc&6pffftt, lagt bie$ fceig werben, au* etwa« Rein ge< 
fd)nittene 3wiebel hinein, lagt fte anlaufen/ bann ba$ ge* 
fcfymttene S3rob baju, Idgt felbige* ebenfalls rollen unb richtet 
e$ mit in @d)eibd)en gefdjnittenen 83ratwürjten in bie 
Suppenterrine an. 9iun feifrt man reine S3rüf)e in einen 
2opf, giebt etwa? geflogenen Pfeffer unb ein Kein wenig 
SEutfatblüt&e baju, tagt bie ©uppe gut wrfteben unb 
giebt für jebe $)erfon ein 6t hinein» 9lad) einigen SKinu* 
ten wirb biefe ©uppe über bie gerojleten S3robfd>nitte 
angerichtet. 

4. ©c&warje ©uppe. 

6d werben einiae 9>funb JRinbfleifd) in ftngerbicfen 
©djnifceln in eine Cajferole gelegt, bie man früher mit 
binnen ©peef blättern unb Zwiebeln belegt bat; baju fommen 
nod) einige @d>nittd)en ©djinfen unb etwa* ©ewürj; tiefet 
wirb mit einigen Soffein fetter Srü&e begoffen unb an 
einem ftarfen Äof)lenfeuer gebünjlet; wenn jid) bie SSrütye 
anfangt braun ju färben, lägt man ba$ geuer fd)wdd)er 
werben. 3jl nun bie 33rü&e genug gebraunt, fo wirb fte 
mit etwas faltem Gaffer, inbem man bie Gajferole t>om 
geuer wegnimmt abgefdjrecft unb f)ierju nod) eine gehörige 
SBenge gleifc&brüfce gefd)ütlet, worauf ba$ ©anje abermals 
einige 3eit fortgefod)t wirb. 

5. Äattoffels©uppe an gleifctytagem 

SJlan nefeme brei bis t?ier groge Kartoffeln, focfye unb 
fetale fte; ftnb foldje au6getüf)It, fo verreibe man fte auf 
einem 9?etbeifen unb gebe ba$ 3erriebene in einen £opf; 
hierauf ne&me man bie Jpalfte einer ©emmel, fdjneibe fite 
in ©palten unb baefe fte in 33utter ober ©djmalj au$, fo 
§war bag fte fyatt, aber bodj nid>t $u braun werben; bie$ 
alle* wirb nebfl brei ^att gefottenen Siern in einem ÜB8rfer 
fein geflogen unb ju ben geriebenen Äartoffeln in ben Sopf 
getfjan, ben man mit S5ruf>e füllt unb eine 83iertelftunbe 
am geuer foeften lagt'; bann treibe man bie ©uppe burd) 
ein ©ieb unb richte fte über Jpirnpofefen ober gebarfene 
Äartoffelflfodjen an. 



Digitized by Google 



5 

6. granjöfifdje ©uppe. 

2Ran nimmt einen fdjonen fejlen Äot)l, Jtoblrabt gleiche 
2f)nle, fcfcneibet fie wie Rubeln/ einige Cf&ampignon« in 
feine JBldtter gefdjnitten baju, gtebt ein ©tütf S3utter 
ober ©änfefett in eine Gajferole, ba« ©efdjnittene barein 
unb (äfc e« eine gute fyalbe ©tunbe fd)moren. Dann 
giebt man etwa« 3Wu«Eatblütf)e unb Pfeffer binein, füllt 
c$ mit S3rüt)e auf, läßt e« fo lange £od)en, bi« ba« 
©emüfe wetd) ift, unb rietet e« enMid) über gerojlcte läng* 
lid) gefdjnittene (Semmeln an* 

7. @ef)trnfuppe. 

Jpier$u wirb ba« ganje ©e^irn eine« Äalbe« genommen 
unb in JHinbfuppe abqefod)t$ wenn ei gut g<fod)t tft, treibt 
man c« burd) ein Sieb, nimmt jefcn bi« funfaefjn ©tüd 
Champignon« mittlerer ©roße, fcfyneibet fie grobltd) jufam* 
nun, lagt ein ©tücf 25utter warm werben, giebt etwa« 
Kein gefdjnittene *Peter(ilie baju, fo aud) bie Champignon«, 
laßt alle« eine SBetle fdjmoren, giebt ba« ©e^irn barein 
unb füllt e$ mit guter SRinbfuppe auf; mau giebt auefc 
etwa« geflogenen Pfeffer unb 27fu«?atblüt()e ba$u, lagt ba* 
©anje gut tterfteben unb richtet e« über Jpirnwanbeln an* 

8. ©ejioßene ©uppe. 

Sin junge« £uf)n wie aud) eine (>atbe Semmel, in 
©türje gefebnitten, werben au« bem ©d>mal$e gebarfenj 
beibe« wirb in einem 9R6rfer Hein jufammengejtogen, in 
einen 2!opf getf)an, mit guter ffirüfye aufgefüllt, bann 
eine ©tunbe gef od)t unb hierauf burd) ein ©ieb getrieben ) ifl 
bie 33rüf)e ju bief, fo fann man etwa« tlare ©uppe nad)* 
gießen« Seim 2Tnrid)ten werben gefod)te {(ein gefdjnittene 
STOAgen, au«gebacfene Seber unb ©emmel in bie ©uppe 
gegeben. 

9* ©effofenc ßeberfuppe. 

Wlan f*neibet «alb«leber in Sldtter, ftaubt etwa« 
9Ket)l baran unb Mrft jte au« bem ©d?mal$i bann nimmt 
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man ein Gri unb ein paar pleicbfallS au$ bem ©drniafj 
gebacfene ©immelfcrnrittcrjen, floßt alle* in einem 5H6rfer 
$ufammen, gießt 9iinbfuppe baran, lagt e$ auffiebcn, fcblägt 
e$ bann burd) ein ©ieb unb rourjt bie S8rüf)e. SD?an 
fann fte aud) mit ein paar Gribottern abgießen. 3u bec 
©uppe rodet man ©emmelfcbnittcrjen, bacft rourflidjt ge* 
fcbnirtene gebet au$ bem ©djmalj unb rietet bie ©uppe 
barüber an. 

10. #aibegrufe::©uppe. 

Unter ein Ijalbeg 9J6ß*( jpaiDegruge werben jtret SU 
botrec gut eingeräbrt unb ba$ ©anje bann an einfm lau« 
warmm Drte getrocfnet. 9?ad)bem bie ©ruße ganj trocfen 
iff, fo getreibe man fte mit ber ftanb fo lange, bi$ fte 
ij)re frühere ©eflalt wieber erbält, fodje fle fobann in eine 
gute gfeifcbfuppe ein unb laffe fie einige SWinuten ftebenj 
hierauf gifbt man in einen Sopf abermals $roei (Jtbotter, 
ein ©tucf Sutter, jroei £6ff«>l t>oU frifcfje ©abne, fprubeft 
aUe« gut burd) einanber, gießt bie ©uppe bamit ab unb 
rietet fie fo an. 

11. Äaifer*@er|Iet. 

3n einem Üopfe »erben jebn Sibotter gut abgefpru* 
beft, barauf ein f)albe$ 2Raß gute SSrdbe gegofjen unb mit 
ben (Siern gut burcbgeröfyrr, ifl bie* gefd)er)en, fo beitretet 
man eine (Safferole mit Sutter, gießt ba$ ßingefprubelte 
hinein unb giebt e* in ben Dunfh 3(1 ba* ©anje fdjon 
fefl gefönt, fo fiürjt man e$ t)erau$/ bliebt mit einem 
Ärapfenfied)er {(eine Ärdpfcfyen babon unb gießt roeiße ober 
braune ©uppe bar&ber. 

12. £atfers©uppe. 

2Äan fefct eine Gafferoie mit Sutter unb ein paar 
©pe(ffd)nittd)en auf ba$ §euer, giebt jroei in @d)eiben ge* 
fcfjnittene 3wiebeln unb eine ganje mit ©ew&rjnelfen be* 
jlfcfte 3roiebel hinein*, bann fd?neibet man ein fjalbfS $Pfunb 
SKtnbfleifd), ein f)albe« 9>funb Jtalbfleifcb, ein paar STOorjren, 
*Paflinafen, ©ellerie, alle* in fleine ©c&nittdjen, giebt e« 
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in bfe Gfafferole unb läßt e« auf Äofjlenfeuer fo fange 

fd)moren, bis e$ anfangt bräunlid) ju »erben > bann »enbet 
man H öfter« um, jläubt ein paar Äodjliffel t>olI 2Ret)l 
baran, (aßt e$ nod) einige 3?it fdjmoren, giebt etma* gangen 
Pfeffer unb SBiuJtatblfit^e baju, füllt e* mit guter S3rüe>e 
auf unb läßt e* fo nod) eine SSeile ffeben; fobann fd)lägt 
man e$ burd) ein Jpaarjteb ober einen JDurd)fd)lag, fjcicaffirt 
e« t>or bem 2tnrid)ten mit t>ier bi« fünf ©ibottern unb 
rietet e« über geböte ©emmein an. 

13» Äarftol* ober JBlumen f otjlsSuppe. 

Brei mittelmäßig große JRofen eine« feinen meißen 
S3lumenfof)l« »erben gereinigt, in fd)&ne ©tücfe gefdjnitten 
unb in guter SRinbfuppe gefotten* bann nimmt man in 
eine Gafferole ein ©tücf S3utter, läßt fte »arm »erben, 
giebt &roei Äodjloffel ooü SDletyl baju, läßt e* ein »enig 
auflaufen, bann gießt man bie ©uppe, »orin ber £3(umen* 
tot)l gefotten, barauf; baju nimmt man nod) ein wenig 
gejtoßene 9J?u6fatblüt&e unb j»ei 26ffel Doli faurer ©a&ne. 
23or bem Änderten giebt man ben 33lumenfol)l baju, 
fricafftrt bie ©uppe mit *»ei Sibottem unb ridjtet über 
gebähte ©emmein unb gebaefene ©änfelebern an» 

14* Jttanf enfuppe (9>anabD 

Diefe »irb au« bünn gefdjnittenen ©eramelf*eiben he* 
reitet, bie bann in guter/ fräfliger g(eifd)brül)e gefoct)t unb 
mit bem Ö,uirl gut oerrü&rt »erben* SKan fann aud) 
naef) S3eliebm ßibotter einfprubeln, ober fetpr »enig 2J?ef)t 
unb frtfebe SButter ^ineingeben; babei »irb aud) t>on oben 
€Huty ange»enbet, bamit bie ©uppe et»a« gelb »erbe* 

15* £rautcr*©uppe. 

SWan »äfd)t bie juc ©uppe geborigen Jträuter (al«: 
grüne $etrrftlie, $orree, ©pinat, Äirbelftaut, ©unbelrüben, * 
«ceffe, ©auerampfer) rein unb l)acft fte flein aufammen, 
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laßt bann ein ©tue! SBufter heig »erben unb bie Jtr<5uter 
borfn fcbmoren, fMubt etwa* SJfe&l baran, gteft bie Srfi^e 
barauf, fal&t unb witrjt fte unb lägt alle« gut fcerfocben. 
2fl$bann fprubelt man brei ©tboeter , ein wenig faure 
©afjne unb ein ©töcf SSutter jufammen ab, giegt bte 
©uppe barauf, fiellt fte jum geuer, fprubelt fte fo fange, 
big fie anfängt bicf ju »erben, unb rietet fte über geböte 
©emmelfcbnittcben am 

16. JSrebSs@uppe, 

Sur ad)t ^erfonen »erben gewoljnlid) 95 groge Ärebfe 
genommen — t>on ©teinfrebfen muffen e6 nod) einmal 
fot>tet fein, — o&ne ©alj gefotten unb gepufct, wobei be* 
fonberS bafyin ju trachten iff, bag bie ©alle, ofjne jerbrücft ju 
werben, tyerauSfommt. Sie gehalten ©djwänje fletlt man 
auf bie ©ette, bie ©djalen aber werben alle mit ein 
Wenig Sinter flein geflogen, unb wenn fte mit 6 £otr> 
SButter etwaö abgebdmpft jtnb, wirb nod) eine ©emmel 
baju gefcbnttten ober eine #anb Boll ©emmelmebl barauf 
geftreut unb gute gleifdjbrfc&e baran geg offen. SDSenn ade« 
eine 3«t fang gefönt bat, fo treibt man e$ burd) ein 
#aar{teb unb lägt bie 33rübe etwa« erfalten, nimmt bie 
ffiutter batoon ab unb fiellt bie Sru^e wieber auf Äo^lett 
mit etwa« 2Jlu$fatblütf)e unb Kein gefdmittener ^eterfllie* 
hierauf werben an bie abgefcfjopfte ÄrebSbutter fecb$ @U 
botter geröhrt, bie ©uppe über gebäbte ©emmel angerichtet/ 
bte (Sibotter mit jurucfgelaffener 23rübe abgezogen unb 
auch an bie ©uppe gegoffen-, beim Änderten werben bic 
gurficfbe&altenen Ärebäfcbwanje, welche auc& ber ?dnge nadj 
gerfebnitten werben fonnen, oben aufgelegt. 3u biefer ©uppe 
Knnen auc& alle 2frten Älofe gegeben werben. 

17. Ärcb3*@uppe mit ©ebadfenem. 

Sie S3rüf)e wirb wie bei ber »origen bereitet, bann 
We JRtnbe tnm jwet ©emmein abgefänitten, ba« Uebrige 
' in gute SRilcb eingeweiht unb wieber au«gebrfoft, bann 
wirb ein »iertelpfunb Sutter feiert gerührt unb fedtf f|i 



Digitized by Google 



9 

b otter barein gefd) lagen nebfi einer Jpanb t>oö fein ge* 
flofjwet ÜJJonbeln unb ber eingeweihten ©emmeL ©atf 
SBeife *>on ben Stern f dringt man ju ©cbaum, rifjrt if>n 
ebenfalls baron, wie aud> ©al§ unb STOu«fatennu§, unb be* 
fireicbt eine bleierne ober papierne gorm mit Sutten füllt 
bie SRaffe ein unb läft fte im 23acfofen bacfen. 9lacb 
bem Grrfalten fcfynetbe man ba6 (Sebacfene in ©djnittcben 
unb (äffe fte an ber ftebenben 33rfi&e nod) etwa* angießen* 

18. 8ebers@uppe, 

SD?an nimmt eine fyalbt Äalbäleber, fyadt folcfye mit 
fcier 2otf) frifcbem ©pec? red)t fein, Idpt t>ter 2otl) SJutter 
fterge&en unb bdmpft ba$ ©efyactte nebft fein gefdjnittener 
3miebel eine f>albe SBiertelftunbe barin, fdjttttet beiße gleifcfc 
brür>e bacüber unb (od)t ©etterie unb ^eterftltenwurjeln 
bamit nod) eine balbe ©tunbe. Dann lagt man bie ©uppe 
toutd) ein #aatfteb laufen unb nccb einige Bett nebji etwa* 
©alj unb SWuSfatblitbe fodjen. 93on brei ©emmein wer« 
ben feine ©c&nittdjen im ©cfcmal^ gebatfen, bie 83rül)e 
barüber gegoffen unb mit 9>eterft(ie unb ©cfynittlaucfo fiber* 
fireut ju SEifcfr gegeben* 

19. äDgltosSuppe. 

ßine Gafferole wirb mit ©pecfblättern belegt, hierauf 
nimmt man eine große stauebel, eine Äofolrübe unb jwei 
Sflöfaen, ju bunnen ©djeiben gefdjnitten, bann jwei Ä6pfe 
feflen Äoi)l in uier SXbeile gefcftnitten, einige *Pfefferferne 
unb 9teugew&r$*> foierju fommt nod) anbertfjalb $funb ©aft* 
fleifcb/ jwei Ädlberffcfe unb ein Äapaun, welcfeeä alle«, in 
©tucfe §erfd)nitten, auf Äo&lenfeuer in ber Gafferote fo 
lange gef^mort wirb/ bi$ e$ auf bem SBoben fd?6n braun 
ju werben beginnt 5 injwifdjen gießt man öfter* einen £6ffel 
»oll 33rüfK baran, bamit e$ nidjt anbrenne, füllt e$ bann 
mit guter SSru^e auf, ldßt e$ eine ©tunbe üerfodjen, jiellt 
et bann bei ©eite, bamit e* Hat werbe, fet&t ei unb 
füllt e* in Sedjer, worin et fetbirt wirb. SBon bitfer 
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©uppe n>trb auch bie fogenannte „©lag'' gemacht, nur mu$ 
hterju bie 83rube Dom gette gut gereinigt unb fo lange ein» 
gefocbt »erben, bi« bie glüfflgMt gallertartig wirb/ welche 
fldjj bann, fa(t geworben, fchneiben unb aufbewahren Idjjt. 

20. fRti&*<5\xppt. 

6tne rein gepufcte £enne wirb in ©tücfe gefcftnitten, 
ein wenig gefallen unb einige 3ett im ©alje liegen ge* 
(äffen} bann geriaffe man ein ©t&cf JButter, gebe etwa« 
((ein gefcfjnittene grftne ^Peterftlie unb bie $enne binju unb 
lafle ba« @an$e " (angfam bänfien; bamit e« fd)6n weif 
bleibe, muß man öfter« SSiü^e barauf geben unb fo lange 
fodjen, bi« bie ^)&f)neritu(fe weich werben, bann gießt man 
noch ein paar @chöpf(6ffe( \>o(( 33rüh* barauf unb bänftet 
e« noch eine SSeile-, wätyrenb bie« gefcbieht, nimmt man 
ein ^a(be« $funb rein ge(efenen Stet«, wäfcfyt ben* 
felben in (auwarmem SBaffer au«, fegt ihn mit guter Siinb* 
fuppe eine f>a(be ©tunbe x>or bem Änridjten $um geuer, 
focht it>n langfam, bamit er weich werbe, aber bod> gang 
bleibe, giebt auch etwa« SKuSfatbluthe hinein; julefct fprubelt 
man jwei ©botter mit etwa« g(eifchbrüf)* ab , richtet bie 
$enne mit bem Stei« in ben ©uppentopf an, giebt biefe ab« 
geg offene ©uppe baju, mengt fie gut burch einanber unb 
giebt jte jur SafeL 

*i. SBalfcher 3?tfo jur Suppe. 

9tad>bem fünf S3ierte(pfunb JRei« rein gewafchen ftnb/ 
wirb eine Gajferole mit SSutter ober ©dnfefett jiarf bt* 
ffridjen, bann jwei SMohren, jwei Äopfe fdjoner ÄohO gn>et 
junge Äohlrabi unb eine fpanifdje 3wiebe(, wie feine 9lu* 
Mn gefchnitten, fowte auch ton einem Äapaun Srujl 
unb ©djenfel unb ein $funb jtalbfleifcb, naefebem fdbige* 
in ©aljwajfcr blandrirt unb in große 5Bürfel gefchnitten 
worben, r)tn^u genommen* 3fl biefe« alle« auf bie obbe* 
fchriebene Ärt berettet, fo giebt man eine Sage Stet« in bie 
taju bereitete Gafferole, bann eine feige t>on bem gemifch* 
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tm Sfeiföe, befdt bfcfed mit bem gefcfonittenen ©emüfe, 
»ürjt e* mit etwa« geflogenem Pfeffer unb 2Ru*!atblurfK, 
atfbann totebec efne @Aicf)t 9iei6, unb fo fdfcrt man fort 
bt* bie Gafferole über bie fy&lft* *olI ifl, bann wirb e* 
oben mit Stet« bebecft, einige @tücfd)en 93utter barauf ge* 
legt/ mit einem paffenben Sbecfel jugebecft, auf einem ge 
linben Äofjlenfeuer anbert&alb bid &wei ©tunben langfam 
geftbmort, wd&renb man t>on 3eit gu 3eit etwa* S3rür;e 
barauf giefjt, bamtt ber 3tei* nkbt anbrenne; bann fttydgt 
man eine reine @ert>iette &ierltd> um bie Gafferole, flettt 
btefelbe auf eine flache ©djuffet unb giebt e* fo jur SEafel, 
bie frdftige 33rüf)e aber in bie Serrine, wo e$ aW&ann erft 
bei ber SEafel vermengt Dorgelegt wirk 

22* ©rdupd&ens©u ppe, 

(Sin SBiertelpfunb feine ©raupten (Ulmer*©erfU) werben 
abgefdjleimt unb fejt in SBaffer eingefocbt* SSenn ange* 
richtet wirb/ giebt man bie ©rdupc&en j n bie SEerrine, rftfjrt 
pe mit SButter, ©afj unb brei Äodjloffeln t>oU faurer ©a&ne 
gut ab, bann loffelwetfe bie 83rtye barunter gerührt unb 
jur Safe! gegeben. 

23. 2ß6&rens@uppe, 

©cfjine groge 3B6&ren werben rem abgewafdjen, 
fdjabt unb auf bem {Reibeifen jerueben, wie aucfc eine 
gange ©emmel bagu; hierauf legt man ein ©tücf 33ut» 
ter in eine Gafferole, tfcut ba$ 3er rieben e barauf unb (aßt 
bie* aufgebest auf einer jlarfen ©lutb fc&moren, man 
rübrt bie geriebenen STOi&ren mit einem JSocfcloffel auf unb 
Idfjt fte allemal auf bem Soben wieber braun werben; 
pnb fte burd) unb burd) gefcbmort, fo ftdubt man einen 
Soffel tooll 9Bebl baran, bdcft eine ©emmel im Schmalge 
licfttbraun, ft6ßt fte in einem SKorfer gufammen unb giebt 
fte aud) gu ben SRuben, füllt bie Gafferole mit guter 33rü|)e 
auf unb (dfit ade« eine 3*it lang gut wfteben. Bamtt 
bie ©uppe frdfttger werbe, fann man au^ einen Äalbä* 
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fnodjen ober ein ©tue! Äalbfletfcb bamit uerfieben taffen; 
t>or bem #nrid)ten läßt man bie ©uppe burd> ein ©ieb 
laufen unb rietet fte über gebaute ober gebatf ene ©emmel an* 

24* SBetjü geflogene ©aftsSuppe* 

#at man etwa« Uebriggebliebene« um einem gebratenen 
Äapaun, Snbian ober in beffm grmangelung aud) ein ©tW 
fd)6nen weifen Äalbäbraten t)om ©djlegel, fo tt>irb *on 
biefem aUe braune $aut abge(6ft unb ba« §leifd) gefd>nit« 
ten, aucty eine #anb t>o(I abgejoqene SJfanbetn unb toier 
f)axt gefottene Gier baju getfyan. ffienn bie« gefd)et)en ijl, 
fegt man ein wenig SButter in einen Siegel, giebt einen 
Söffet SKef)t ba*u, l<S§t e« anlaufen, giebt ba« ©efcbnittene 
f)inein, r&brt c« um, füllt bie Gafijerole mit guter §letfd)s 
fuppe, giebt nod) ((ein gefcbnittenen S3lumenfof)l, ein mitt* 
lere« ©tücfcften einer Äo^cöbe hinein unb fdjmort e« eine 
gute ©tunbe; man fann aud) etwa« 9ftu$?atennufl binein 
geben» 33or bem ©ersiren l<Sßt man bie JBrube burd) ein 
£aarfteb laufen unb richtet fie über gerojlete ©emmel* 
fdjnittdjen ober ^)irnwanbeln an» 

» 

25. ©uppe mit ©rte§Fl6Sd)en (©rieS* 

nocferle). 

gunf ?ot& SButter ober Äbfcfc&pffett werben gut abge* 
trieben, brei gan$e Gier unb jwei Gibotter barein t>er* 
tbfyxt, bann ein tyalbe« ^)funb ©rte« f>ineingegeben, gefallen 
unb alle« geborig Vermengt» 85on biefem ©emenge werben 
nun bie Älä«d)en, gr6frer ober ffeiner, mit einem Gjloffel 
in bie fiebenbe ©uppe eingelegt unb etwa 15 SBmuten 
jugebecft fodEjen gelajfen. 

26. ©uppe mit 83utter*ittö§c&ctu 

6« werben wer totf) SJutter red)t pflaumtg abgerührt 
unb baju t>ier Stbotter, ein« nad) bem anbern, gemengt 5 
hierauf fdjlägt man ba« SSeipe t>on tier Giern ju ©djnee, 
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giebt tiefen baju, acfjt Söffet *ott feine« ÜKeW, faljt * unb 
lagt e« eine SBeile gerührt fiesem 3ur $robe fann ein 
Älo«d)en in ftebenbe gleifdtfuppe gefdjlagen werben 5 wenn 
e« verfällt, fo nimmt man nod) ein wenig 9J?el)l ju bet 
SSajJe. 9Jun fcbldgt man bie Älo«d>en mit einem (£§l6ffel 
in bie ffebenbe ©uppe, becft jTe ju, laßt fie acfyt 2Rtnuten 
fleben unb giebt jTe bann jur SEafeL 

27* ©uppc mit Statt offeI-Äl6§4)em 

6« werben t>ier große mehlige Äartoffrln gefönt, ge* 
fdjdlt unb auf einem Steibeifen gerieben 5 hierauf ru&rt man 
ein ©tujf 93utter in ber ©roße eine« Sie« pflaumig ob 
unb giebt etwa* f (ein gefcfjnittene gr&ne 9)eterfilie, ein ganje« 
6i unb bret Sottet nebfi ben Kartoffeln baju, fal^t 
e«, mad)t bann ÄloScben wie eine 9?uß bat>on, wdljt fte 
in fein geriebenen ©emmein unb bdrft fte in SSutter fd)6n 
gelb au«/ richtet fie in bie Suppenterrine an unb gießt Äar* 
toffcl - ©uppe barfiber» SBan fann tiefe Älofe au<ft in 
©aljwaffer au«fodjen unb mit folgen gebänftete (Snten 
ober Sauben garnirem 

28* ©uppe mit ftUxffys&lo&tytn. 

(Sin Ijalbe« $funb fc&Sne« weiß abgebratene« Äafbfleifö 
n>irb auf bem ©cfcneibebrete fein jufammengefcbnitten, woju 
man nod) etwa« SDlarf unb jwei abgeriebene in 2Wi(d) ge« 
weidjte ©emmein giebt *, bie« fd)neibet man ebenfaü« fein 
äufammen, giebt e« in einen SKorfer unb floßt e« fo lange 
bi« e« rec&t fein ijt$ bann ritfort man uier Zctt) SJuttec 
pflaumig ab, fcfclägt $wei ganje ©er unb ein Sotter barein, 
giebt ben gafcfy baju, faljt e« unb rü&rt e« gut burcf) 
einanber ab 5 follte e« nodj $u weid) fein, fo nimmt man 
no<b ein wenig fein geriebene ©emmein baju unb mad)t 
Weine ÄloScben barau«, wäljt fte in feinen ©emmelfrumen 
unb bdcft fte fcfcon gelb in »utter, gießt ftebenbe braune 
©uppe barftber unb giebt fte jur SafeL 
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29* ©uppe mit ©e^tm=Äl6Sd?cm 

9J?an nimmt ein ÄalbSgefyirn, wdfd)t e$ rein au$, 
focfct e$ in ©aijwajyer, $iel?t bie Spant bafcon ab, fdjneibet 
e« mit grünet 9>eterftlie Kein jufammen, giebt ©a($ unb 
etwa* geflogenen Pfeffer baju, xbpt e$ mit SSutter auf 
einem gelinben Äo&fenfeuer, giebt e$ bann in einen 3R6rfer, 
eine i)albe in SÄild) geweifte ©emmel baju unb floßt e$ 
Kein jufammen 5 bann rübrt man ein ©tücfdjen S3uttet 
gut ab/ giebt ba$ ©efrtrn binein, fölägt jwei ganje Siec 
unb jwei Dotter ju bem ©efcirn, giebt ein wenig ©emmel* 
frumen baju, matit fUine ÄIoö*en ba&on unb fod)t fle 
in guter g(eifd)brüf)e, giebt fte bann in eine Suppenterrine 
unb gießt eine braune ©uppe barüber* 

30. ©uppe mit 8eber*Älö§d)en> 

27ian nimmt eine Ijalbe Äalbäleber, fcbabt bie #aut 
babon ab, nimmt aud) bie QMfte *>on einer Swiebef, etwa« 
grüne ^eterftlie, ein wenig SÄajoran unb groet in 8J?ild) 
geweichte unb aufqebrütfte ©emmein baju, fcbneibet aüe$ 
f (ein jufammen, rüfcrt etwa« ffflait ober ©d)tnal$ in einem 
giapfe pflaumig ab, giebt ba$ ©efd)nittene hinein, fd)ldgt 
jwei ganje Crier baju, aud) etwa* ©emmelfrumen, bamit 
bie Äloädjen bie rechte gejligfeit befommen, giebt ein wenig 
geflogenen Pfeffer unb ©alg binein, mengt alle« wobt 
burd) einanber, macfyt Keine Äliöcfjen unb fodjt fte in 
g(eif<f)brül)e ober brauner ©uppe ein» 

31* ©uppe mit aRarfsÄIoScfcen* 

(Sin Sßiertelpfunb gereinigte« unb Don ben Änocfcen be* 
freite« SWarf wirb $ur #dtfte Kein gewürfelt, ba$ Uebrige 
bidtterweife gefdjnitten; ba$ Keßere giebt man bann in 
einen SRapf, (aßt e$ ein wenig jergef)en, treibt e$ pflaumig 
ab, rüfcrt bann jwei abgeriebene unb in SKild) geweichte 
©emmein fowie aud) jwei ganje 6ier unb jwei Sotter nac^ 
unb nad) binein, ©alj unb ein wenig feine ©emmelfrume 
baju, wie aud; ba$ gewürfelt gefdjnittene SWatf, mad)t 
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Keine Altodjen barau*, fodjt felbige in guter Bru&e unb 

giebt fie auSgefocfjt $ur 2afeL 

32, ©uppe mit ÜRarf*5U6$4>en auf 

anbete HxU 

6$ werben ein unb eine r)albe ©emmel in falte ÜRilcf) 
gemeiert, fedj« gotf) ©pec! Kein ge^acft unb mit etwa« ge* 
fcfjnittener grüner 9>eterftlie abgetrieben, jwei ganje ©er 
unb jwei Sotter t>tnem gegeben, gefaljen, bie ©emmel gut 
auSgebritcfr, flein gefcbnitten unb baju geröbrt, enblicb fo* 
t>iet feine ©emmeltrumen, baß e$ jufammenf)alf, betgemifd^t > 
ba$ ju ben Älö«ct)en befiimmte STOarf wirb &orr)er gut ge* 
reinigt, auSgewaflert unb in ©tücfe gefcbnitten, bie in ber 
©roße einer #afelnuß fein imtffen. 9lun ma<bt man Keine 
£lo*d)en, giebt t>on bem 2Rar! in bie SRitte ein Keine« 
@tüc£d)en, focbt jte in fiebenbe Srube ein unb läßt fie fo 
lange foctjen, bi« man ungefähr t>ermutf)et, baß ba$ SKari 
ausgeformt fei. 

33* ©uppe mit SlagoütsJiloSc&em 

Sin 6iter(, ein paar £Älberbro8cr)en werben ein Wenig 
gefotten unb Kein gewürfelt gefcfynitcen ; bann nimmt man 
ein wenig Sttauradjen, fcf;neibet pe Kein, lagt ein ©tucf 
JButter warm werben, giebt ba$ @efcf)nittene binein 
unb fdjmort e$-, r)ernacr) nimmt man ein wenig Sftild), 
gieM brei (Sibotter binein, fprubeft e« gut ab unb gießt 
e« über ba« ©efcbnittene, faljt unb wurjt e$ mit etwa« 
9Jfuö!atblütf)e unb rfcfyrt aUr« gut burd) etnanber. £ier* 
auf fcbneibet man Dierecfige Dblatenjtucfe, be(ireid)t biefe 
mit ßierKar, giebt einen ftalben 26ffel \>oll von bem JRa* 
goüt barauf, wicfelt e$ fdjon runb jufaromen, wa(§t e* erfl 
in aufgeKopfte 6ier, bann in feine ©emmelfrumen unb 
acft bie Äloödjen r)eiß au« bem @d)ma($e, giebt fte in bie 
Suppenterrine unb gießt eine weiß geflogene ©uppe baruber. 
t einem Safttage nimmt man anftatt be$ Äälberbroöcfjen« 
©afjwaffer iberfottene Äarpfenmilcf). 
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34. Güppt mit 9let$sJei66d)em 

SWan nimmt ein SBiertelpfunb JKetS, Heft if)n rein, 
waftyt lf>n mit lauwarmem Sßafiet mehrmals au$, fe&t \f)n 
mit etwa* 83rüf)e, einem ©tücfcfjen Sutter unb einer 
äwiebel auf £of)lenfeuer unb laßt il)n fo lange fdjmorett 
biä er weicfo t{l> bann fd>Iagc man toter 2otfy 95utter pflaumig 
ab/ rüfcrt brei ganje ©ter unb brei Dotter wie aucfy ben 
aufgefüllten Steif hinein, faljt i&n unb t&ut aucfo ein wenig 
2Ke&l baju, bamit e$ jufammen&alte. Xu* biefem mad)t 
man nun Heine ÄloScfoen unb focfot fte in SJinbfuppe ein; 
wenn fte aufgelöst ftnb, nimmt man fte t)tvav&, richtet 
fte in bie Serrine an unb giebt braune ©uppe barüben 

35. ©uppe mit abgetriebenen ©pecf? 

Äl68dj>en. 

SDtan nimmt toter altgebacfene ©emmein, reibt bie 
SRinbe batoon ab, fdjneibet bie ©emmein flein gewürfelt 
nimmt bann toter ©ibotter, ein fyalbeä SRofjel ©afjne, quirlt 
e$ mit ben ©iern gut ab unb giebt e$ auf bie ©emmeln, 
nimmt bann ein fcalbeä ^)funb frifdjen ©pecf, fcfjneibet 
i&n mit bem ©djneibemeffer rec&t fein jufammen, giebt 
tyn in einen Stapf unb treibt tfjn mit jwei gan3en (Jiern 
unb $wei Dottern red^t pflampig ab, Utfort bie geweiften 
©emmelfrumen langfam tyinein, eine fleine .Spanb tooll 
?J?ef)l baju, madjt ÄloScljen barauä unb giebt fie in gute 
SJrü&e. 2(1$ Stebenfpeife fann man biefe ÄloSdjen au$ 
jum ©auerfraut geben. 

36. ©tippe mit ©pecfsÄtoScfcen «uf fl^ 

»o^nltcbe %xU 

©n SBtertelpfunb ©pecf unb brei altgebacfene @em* 
mein werben in fleine SBürfel gefdjnitten*, ber ©pecf 
wirb in einer Gaffer ole jerlaffen, aber nur fo lange bi* er 
glasartig wirb-, ju biefem wirb nun etwa* flein gefdjnittene 
^>eterftlie unb bie gewürfelten ©emmein getfyan, weldjeS 
alle* man bann unter befldnbigem SRü^ren ein wenig auf* 
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laufen l&ft\ ttad>bem bte« gefd&e&en ift To nimmt man bte 
CEafferole *om geuer, fluttet beren 3n&alt auf eine flache 
©djüjjel unb Id&t bte^ au«£ul)len. Darauf madjt matt 
üon einem 9?6§el SWe^l unb einem falben 9U|iel STOilc^, 
einem ganjen Si unb einem Dotter ben üeig an, fdjlcigt 
tyn gut ab, giebt bie au«gefitylten ©emmefn hinein, faljt 
unb mengt e« gut burcft einanber, mad>t Äl6«c(>en baraut 
unb tod)t fte alle jugleicfc in bie SKinbfuppe ein* 

@pecffl&«<fren werben aud) no<& auf eine anbete 2Crt - 
jubereitet, ndmlicft: ©ed)« neugebacfene ©emmefn werben * 
f(etrt gewürfelt gefdjnitten, bann quirlt man brei ganje 
Stet unb brei Dotter mit einem fcalben 9l6fel Wlild) gut 
ab unb feuchtet bie ©emmein bamtt an*, herauf fdjneibtt 
man ein SBiertelpfunb ©pect in »eine SBftrfel, lAgt tyn 
über Äof)lenfeuer ein wenig gelb werben, giebt etwa« flritt 
gefcfjnittene ^peterplU hinein unb laßt felbige anlaufen, Aber« 
brennt bte angefeuchtete ©emmel bamit, falfi e« unb ftäubt 
ein 5W60e( SÄe&l baraufj bet>or man bte Jtlo«d)en aufmacht/ 
probirt man ein« baiwii folften fte nt#t feft genug $aU 
ten, fo giebt man no* ein Hein wenig SWe^t baju, man 
mu§ f!e aber nicfct früf>cr machen, al« bi6 man fte braucht/ 
weil fte fonfl leicbt ju fefl werben. SRan focfct biefe Älo«» 
d)en ebenfo wie bie vorigen iiLuguter gleifcbbru&e ober in 
©aljwaffer ab, rollet ©emmWrumen in JButter, begießt 
bie Älofe bamit unb giebt fte mit gepofeltem ©ctyWfine* 
fktfö a» 9?ebenfpeife, 

©ne 2frt ©pecf frören ju bereiten ifl nodj folgenbe: 
@« Wirb ein »iertelpfunb ©pecf flein gewürfelt gefc&nftten 
unb eine ©emmel ebenfalls, ber ©pecf etwa« $erlnffen unb 
mit ber gefönittenen ©emmel ger6ftet, bi« fte gelblich wirb, 
bann bei ©eite geflellt um au«jufüf)(en; injwifctyen wirb 
ein ©tücf SButter in ber ©röpe eine« Sie« abgefc&lagen, 
etwa« flein gelittene ^eterftlie, ein^ wenig ©alj, $wei 
ganje Grier unb ein Dotter fcinringerfifjrf, bie ©emmel unb 
ber ©pecf auc& baju; enblicf) eine ©emmel, welche in 
fciföem Sffiaffer gut gewetdjt ifl, ausgepreßt, flein gefc&nit* 
ten, auc^ baju geröhrt unb nur fetnel 27le&l baju gegeben 
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alt n&t^is ijf, jte jufammen $u galten, wo matt bann mit 
einem Älotcfyen bie $robe ma$t, 

37. Suppe mit Gonfommc. 

■ 

3wei gebratene #&&ner unb ein ©tief gebratenes Äalb* 
fleifcb werben gefönitten unb in einem STOorfer {ufammen 
geflogen, wenn aßet fein jerfiojjen i(I, fo föttt man eine 
Sanne fräftige #&&nerfuppe barauf unb (treibt et burd) ein 
©ieb, bie abgefetzte S3rb^e wirb mit neun (Sibottern abge* 
• fprubelt unb abermal« bur<b ein reines ©ieb gejlrfcbem 
9tun »erben SBanbeln mit 83utter befinden, jebet 
bauon mit Cumfomme angefüllt unb in ben ©unjt ge- 
geben. 3ft bat ßonfomme jufammengegangen , fo ftürjt 
man et fyeraut in bie Suppenterrine unb giebt eine l\d)t* 
braune ©uppe barauf» ©er Xutbrucf //in Dunfi fo$en" 
wirb fo Derjtanben : man giebt nimlicb in eine tiefe Gajjerole 
foriel SDBaffeo bag et etwa« fiber bie £>dlfte bet SJtobel* 
hinauf gef)t$ i(l bat SBajJer tfebenb, fo jtellt man ben 
Stfobel (bie gorm) hinein, giebt über bie CFafferole/ worin bat ~ 
SBajfer iß/ ein reinet Rapier, über baffelbe einen eifernen 
©etfel unb unten unb oben ©lutb» 6in größeres ®eud)t 
mu§ oft länger alt eine ©tunbe in biefem SBaflfer fod^enj 
ba&er ifl et nit&tg, wennJp bat SBajfer eingehet &at, 

jiebenbet 23afler nacty}ufüluflr 

■ 

38/ ©uppe mit ßtngebunbencnu 

©n ©tu* gebratenet Äalbfleifd), eine gebratene Jfa* 
paun* ober 3nbian»S3ru(l wirb (lein gefebnittenj hierauf 
wirb eine ©emmel in SJJifdj geweift/ autgebrüeft unb ba* 
ton wie auc& Don brei ßiern fammt etwat grüner $)eter« 
fllie ein @inger&()rtet gemadjtj bann treibt man toier 8ot& 
SSutter pflaumig ab, tf)ut bat ©efebnittene hinein unb 
fc&ligt nod) brei 6ier, eint na* bem anbern, feinju', ©alj, 
Pfeffer, ein wenig ©emmelfrumen, jwei 26ffel toott guter 
©abne fommen noeb na<#, weldfret äffet wof)l unter einan« 
ber gerfc&rt wirb> nun befireic^t man eine ©etf>iette mit 
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Glittet, giebt ba« Abgetriebene tytnein unb binbet e* ju* 
fammen, gtebt e« in ein ftebenb^ ©aljwafjer unb laßt e€ 
eine falbe ©tunbe foeben. 9la$bem ba€ ßingebunbene 
gaftr gffodjt ifl nimmt man e« forgfdftig beraub legt ef 
in bie Suppenterrine unb gießt eine braune ©uppe bar&ber. 



39* ©uppe mit gebaefenen ©rbfen* 

STOan ftebet ein fcalbe* 9tößel miö) unb rftbrt fot>iel Wlety 
f)inein, baß #6 ein fefler 2>ig wirb. 2)a$ 5OTef)l t)errfif>rt 
man gut auf bem geuer, bebeeft bann ben 2>ig mit einem 
mit SButter gut betriebenen Rapier, bamit er feine #aut 
bekommt, läßt ibn auSfiibl'tt/ Derrftbrt nad) unb nad) ein 
gange« 6i unb fünf Sotter b^ein, faljt ben Steig, giebt 
tfcn auf einen boljernen SEeller, feblägt mit einer gteifd?* 
gäbet fleine runbe Äugeldjen in i>eißed ©djmalj, bäcft f!e 
fd)6n gelb, giebt fte in ben ©uppentopf unb braune ©uppe 
barüber. 

40* ©uppe mit ©infefletn. 

3n eine Gafierole giebt man ein ©tücf SButter, etwa« 
Hein gefebnittene grüne ^eterftlie, fecb« Champignon« in 
33lätter gefebnitten, flellt bie« auf ein Jtoblenfeuer unb 
febmort e« eine SBfertelfhinbe; bann jläubt man jwei 26ffel 
t>oll SBebl barauf, (aßt e« etwa« febmoren unb gitßt gute 
SSrfi^e barauf-, ba« ©änfeflein pebet man früb" in ©uppe 
ob/ unb wenn e« Weicb ift, fo febneibet man e« in ge&irig 
große ©tücfe, ben SDlagen aber länglicb, unb giebt e« mit 
etwa« ÜWu«fatblütbe in bie 33rü&e, läßt e« no<b ein wenig 
auäfieben unb riebtet e« über gebähte länglid) gefebnittene 
©emmein an. Sie 2eber wirb gebaefen unb in ©tuefe 
gefebnitten baju gegeben. SWan fann biefe ©uppe auefc 
ofjne G&ampignon« magern 

4L ©uppe mit ©ne«--2Banbelm 

Sit einer Gafiferole Wirb gute Stinbfuppe aufgefoebt, 
beim ©ieben giebt man fotnel ©rie« baretn, baß e« ein 
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bufe« SRu« wirb, bann nimmt mart bie Gafferole t>om 
geuer unb lagt bett ©cied toollenb* au«füf)len. 3»'fet wirb 
ein 93iertelpfunb Äreb«* ober anbere Söuttet pflaumig ab* 
getrieben, aud) abwedjfelnb ein 6i unb ein SfMoffet bott 
jtod) fyineingegeben unb ein wenig gefaljen* hierauf be* 
flreid)t man SBanbeln mit Sutter, bejlreut fte mit feinen 
©emmelbrofeln, füllt fte juc #dlfte an, giebt fte bann 
In ben Dunft ober bacft fte in einem ntdjt alljufjeifjen 
Öfen» 2Benn bie ©rie«wanbeln gebacfen ftnb, flurjt man 
fie rjerau«, fegt biefelben in bie Suppenterrine unb giebt 
«ine Siinbfuppe barüber. 

4& Suppe mit #ac|>e*Ärapfem 

SRan nimmt ein ©tücf übrig gebliebenen 33rafen (t>or* 
jüglid) eignet jtcf) fjierju bie SSrufl t>on einem 2!rut(}al)ne), 
ein paar Champignon«, bie Jpälfte t>on einer ©emmel in 
2Rilcf) gewetd)t 4 grüne >peterftlie unb etwa« SD?u^fatblütf)e > bie* 
fe« alle« wirb flein jufammengefcbnitten, au* ein wenig ©alj 
unb jwei Gfrbotter barein gegeben unb alle« wof)l burd) 
einanber gerärjrt SDann jlreut man ©emmelfrumen auf 
ein S3ret/ giebt ba« $ad)e (®e()acfte) barauf, walft eS 
floinftngerbitf au« unb fiidbt mit einem fleinen 2Tu«fied)ec 
in ber ©rege eine« ginger&ute« fleine Ärapfen au«, bacft 
fte lidjtbraun au« bem 9iinb«fette, rietet fie in bie ©up* 
penterrine an, gießt eine braune ©uppe ftebenb batüber unb 
giebt fte gleicf; jur SafeL 

43. ©uppe mit £ir n = (Sttertm 

3wei ©emmein, bon benen früher bie JRinbe abgerieben 
würbe, fcrjneibet man in bünne ©palten, giebt fte in eine 
Gafferole, giegt ein 9t6f?el SDlild) barauf unb lagt e« fo 
eine ©tunbe weichen. Sie Lafferde fallt man bann jutn 
geuer unb lagt ba« barin 6ntl)altene unter befldnbigem 
gtübren fo lanqe fochen bi« c« ju einem 97?ufe wirb-, ba« 
©efoebte nimmt man bann Born geuer weg unb ldj?t e« 
au«fur;Ieu, treibt fpdter fed>« Sotr) S3utter pflaumig ab, 

- 

■ 
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giebt bat auSgef&blte 2Ku<5 fammt bem jubereiteten #irn 
baju, ru&rt acht (Sibotter barunter, julefct ton brei Siertfar 
fcn feften ©djnee fetd>t borunter gemengt, bie gorm mit 
Satter befinden, mit feinen 23r6feln beflreut, ba$ 2fbge* 
triebene barem gefüllt unb brei SSiertelftunben im Dunjie 
gefodjf, bann be&utfam auf ein reine« JBret gejiürjt, in 
jingetbicfe ©palten gefc&nitten, mit bem SSatfloffel in bie 
Suppenterrine georbnet unb braune ©uppe baruber ge* 
geben, ;Da$ ,Spirn wirb in ©aljwajjer abgefod)t, fobanit 
in falteS SÖajJer gelegt, baä Jpiutdjen bat>on abgefonbert, 
!(ein gefoadt unb mit Sutter, etwa* grüner 9>eterftlie, et* 
wa$ geflogenem Pfeffer, fot)M ©afj, aW jum Oan&en not&ig 
ijt, abgeb&njtet unb ju obigem ®ebrau$e toerwenbet. 

44- Suppe mit £trnwanbeln. 

3w«i abgeriebene ©emmeln werben in fSJlüd) gemeiert, 
gut auägebrutft unb nebfi einem 9?6fM SKüch in eine Gaf* 
ferofe gegeben. Unter bejtanbigem Stühren (aßt man e* }U 
einem 2ÄU0 werben unb Id§t e$ auöJü&len* Sin ©tü<f 
Sutter wirb abgetrieben, nad) unb nad) ein gan$e6 6i unb 
brei ©otter hinein t>ertftf)rt, man giebt ju bem Wut etwa« 
©alj unb treibt e$ eine fjalbe ©tunbe ab, julefct fommt ber 
@d>nee t>on brei ©ierflar ba$u-, nun beflreut man bit 
früher mit Sutter betriebenen SSanbeln mit feinen ©em* 
melfrumen, giebt etwa« t>on ber ÜWaffe hinein, füllt fte in 
ber 5J?itte mit bem fcf>on zubereiteten #trn unb giebt wieber 
etwas t>on bem Abgetriebenen barftber; bod) bürfen bie 
SBanbeln nidjt ganj ttotl werben. Ueber bie fertigen 3Ban* 
befn wirb bann eine braune ©uppe gegoffen. 

♦ 

45. ©uppe mit gtetfe^^ofefem 

(Sin ^aibe« $funb Äalbfleif* wirb, bamit fotcfje« weif 
Weibe, toorpAtig gef^mort, bann feftneibet man e« mit 
grüner 9Merftlie unb Zwiebel in ber ©rofje einer $afe(mi$; 
nun wirb ein ©tucfcfyen Sutter warm gemacht, ein Äaffee* 
lijfel t>oll 98efcl fcineingegeben, welche« man etwa« anlaufen 
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l&fa Hann giebt man ba« ®efcr)nitten« ba$u, l&ft e« eine 
SBeüe fcfcmoren, f&ttt einen ®cr)6pfloffel ttott SBrüt^e barauf 
Itnb läßt e« bitf eingeben* SBenn bie« gefdjerjen, werben 
^tvet Qribotter barein gerftr)rt unb t?om §euer weggenommen« 
Sobann fd)neibet man mefimütfenbufe ©palten Don bön* 
nen SKildtfipfeln, formt bie $ofefen bat>on, befeuchtet felbige 
mit 3ÄÜA, taudbt fte in abgefcfolagene ©er unb ©emmet* 
frumen, bäcft fte fd>6n femraelbraun au« bem ©cfcmafje 
unb giebt eine gute 83rö^e bar&ber* 

■ 

■ 

46» Suppe mit ÄrebSwanbelm 

(Sine abgeriebene Semmel wirb in bfinne SJtätter ge* 
fcfcnitten, in eine Gafferble gelegt unb ein SRogel 9Hüd) bar* 
auf gegoffen; man laßt bieg nun auf einem Äo&fenfeuec 
unter beflanbigem Siufjren §u einem STOufV £ocr)en, nimmt 
e« bann t>om geuer weg unb läßt e« au^uftfen > bann wirb 
ein ®tia Äreb«butter *on ber ©r6ge eine« Sie« abge* 
trieben unb bie geweifte unb gefönte ©emmel baju ge* 
tr)an, wie aucr) jwei gange (Sier unb brei Dotter barein ge* 
tüfjrr, jule&t giebt man etwa« Sa(j unb t>on 25 Ärebferi 
bie ©djroanje grob(icr) gefdjnttten baju$ wenn biefe« aUe$ 
wof)l Uerru&rt ifc mengt man nocr) ben Schnee von bret 
ßierflar barunter/ bejheidbt bie 2Banbe(n mit Äreb«butter 
unb giebt fte in ben ©unji. 9laö) einer Weinen falben 
©tunbe fKtrjt man fte in bie Suppenterrine unb rietet 
eine geflogene ©uppe barüber. 

47* (Suppe mit JtrebSsgiterlm 

5Wan nimmt ein 93iertefpfunb gefod)te« Äafbfleifcr), reibt 
*on einer Semmet bie JRtnbe ab, weicht fte in SKild), brüeft 
fte gut au«, nimmt aucr) fouiel SKarf unb Äreböfcrjwdnj* 
cr)en al« §feifd) tft fämeibet alle« {(ein jufaramen, falgt e«, 
rur)rt fobann ein Stücfcr/en Äreb«butter pflaumig ab, giebt 
ba« ©er)adfe, jwei ganje (gier unb etwa« «ein geflogene 
SKuöfatblüt&e barein, rit&rt e« wo&l bur* einanber, be* 

firetcr)t bann eine Seroiette mit SButter, giebt ba« 2(bge* 

- 
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xitbtnt hinein, binbet felbfge* Md)t ju unb fod>t e$ brei 
Siertelfhinben in einer guten JRfnbfuppe. 3nbeffen macfjt 
nun eine Gf)ampignon«@uppe auf fofgenbe SBeife: SDlan 
fdfaeibrt jWolf Champignon*, nadjbem frtbtge ftfcfjer rein 
Semadjt würben, blätteren weife, nimmt aucfc etwa* fleht 
fiefcfatttene grüne 9>eter|tlie ba*u, (dft alle« in »uttet 
fömoten, jidubt einen guten Äodfoloffel soll SD?ef>l barauf, 
unb w«nn bieä ein wenig angelaufen iß, fo gießt man H 
mit greif d)brö&e auf unb giebt julefct jwei fioffel t>ott 
faure ©a&ne ba$u* JDann wirb ba* Äreböeiterl in bie 
Suppenterrine gelegt unb bie G&ampignon*@uppe barüber 
gegeben. 

48* ©uppe mit 8cb erfd^öberl- 

SWan nimmt eine gehörig große ©dnfeleber, fcfyabt fie 
unb pafftrt fte burd>, treibt bier ?otf) SButter pflaumfg ab, 
fc&Jdgt gwei gange @ier hinein, treibt t>on $wei ©eraroeln 
bie JRinbe ab, wefc&t felbige in 2Äilc&, nimmt etwa« grüne* 
9>eterfilienfraut, ©alj unb geflogenen Pfeffer, wie aud) bie 
geweichten ©emmein unb etwas feine ©emmelfrumen ba$* 
2Benn biefeS alle* wo&l toerrü&rt ijl, fo giebt man t>on 
gwei Grierflar ben Schnee barunter, befheiefct eine Gafierole 
mit SButter, befdt eS mit feinen ©emmelfrumen, fuüt e$ 
hinein unb bdeft e$ im Öfen, fc^neibet e* in fleinere ©cfjnitt* 
d)in unb giebt ©uppe baju« 

49. Quppt mit 8eber*S?ei«- 

Sie fcierju gehörige SRaffe wirb wie ju ben 2eberf*6* 
betin bereitet mit ber einigen Xu6nabme jebodS), baß &iet 
ber @$nee wegbleiben muß unb bagegen anbertbafb ÄodEjs 
l&ffel Doli ÜRe&l genommen wirb« JDiefe SERaffe Wieb burd) 
ein Steibeifen größerer ©attung gerieben unb mittetfi eine« 
Äod)l6ffef« in fodjenbe weiße ©uppe gefoefct, Weld>e#, um 
ben 9?ei# f*6n ganj unb in gleicher ©roße unb gorm 
ju erhalten, in einer ßafferole bereitet wirbj ber 
Slei* wirb mit bem SBacfloffel naefy unb na<&, fowie et 
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<md) etngefocbt trieb, berau<genommen, in Me Suppenterrine 
gegeben unb braune Suppe barftber angeriebtet* 

* 

50» Suppe mit &ungen*Strubein» 

SDfan nimmt ein Äalbö^ SBeifd^et, nämlicb bie Sange 
fammt $eti, fodjt e« weieb, fct>neibet ba&on aber ben 
Scblunb weg unb b<** ba« Uebrige fein jufammen. ©ann 
lagt man ein Stücf SSutter warm werben/ giebt {/ein ge* 
febnittene ^eterplie baju, laßt bie Sutter etwa* cnlaufm, 
giebt ba$ geftbnittene SJeiftbel binein, etwa* Sal$ baju, 
läßt e$ ein wenig rSfien, fcblägt ein ganje« fi unb jwei 
£)o(ter baruber, rubrt e$ wobt tureb einanber, nimmt ba$ 
©ebaefte t>om geuer weg unb laßt e$ auäf&blen. ÜRan 
ma<bt bann einen gewobnlicben Stcubelteig, jfebt ibn fein 
au«, füllt ba$ Jöeifdjel barein, bo<b fo, baß in ber 
SRitte bureb ben ausgesogenen Steig ein JRaum uon anbert* 
balb Spannen leer bleibe, welcber in ber SDlitte burebge* 
febnftten werben muß, unb roßt bann ben Steig t>on beiben 
Seiten gufammen, bamit ter leere Steig einigemal um ben 
gefüllten gewiegelt werben fann. Wtan brüeft fie bann mit 
einem in SBebl getauebten 5tod)loffelftiel fleinftngerfang 
bureb/ tbeilt fte mit einem ÜÄeffer entjwei, f oebt fte eine 33ierteU 
fhmbe unb giebt fie in einer liebtbraunen Suppe jur SEafeL 

51. 8ungenmu£;£rapfetu 

3« biefen wirb bie baju nötige gütle, wie bei ber 
2ungen*Strubel angegeben würbe, bereitet. 3u ben Jtrapfen 
maebt man einen (inben 9lubelteig, füllt t>on ber gafdje 
binein, beftreiebt e* ringsum mit einem abgeftblagenen St, 
tdbelt bie Ärapfel bann ab unb ftebet fie in ber JRinbfuppe 
ab» Statt fann fie aueb troefm geben, inbem man ffe 
oben mit Semmeltrumen unb grüner ^eterftlie bebeeft. 

5t. Suppe mit falfdfcen SRauractyen. 

STOan f<bneibet eine weid> gefottene ÄaMlunge mit grünet 
$eterftlie unb $wei in STOilcb geweiften Semmeln reebt 
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ttän jufammen, ld§t ein SBiertelpfunb 23utter »arm werben, 
Siebt eine £anb soll ©emmelfrumen binein unb riftet ffc 
f*6n gelb ] bann siebt man bat ©efdbnittene nebfi ©als, 
jejioßener Sftutfatblütfoe unb etwat Pfeffer hinein unb 
iaft et ein wenig fcbmoren; altbann fcbldgt man ein gangtt 
Si unb brei Sotter barein/ rfifcrt et fdjnefl unter einanber 
unb nimmt et fogleicfc Dorn geuer weg. 3" ben ©Ingeln 
mad)t man einen m&rben Steig, walft i&n raeflferrücfenbitf 
aut, fcfcneibet jwet ginget breite fcierecfige glecfdjen baucm, 
»itfelt felbige um einen Äocfjloffeljliel, bejtreidjt fte etwat 
mit QUxUat, bamit fte &ufammenbalten, formt aut ber gc* 
fcfcnittenen gunge 9J?auracr)en fiber bie ©tdngel, taucfct fte 
in abgeflogene (gier, bann in ©emmelfrumen unb bdcft 
fte in JRinbtfett, rid)tet pe in bie Suppenterrine an unb gießt 
braune ©uppe barüber, 

53. ©uppe mit Sttarfsgiterl. 

STOan fcfjneibef brei abgeriebene ©emmefn bfdtterweife, 
feuchtet fte mit Wld) an, reinigt ein SBiertelpfunb Sttarf, 
fdjneibet bie Jpdlfte bat>on Kein, giebt et in einen 9lapf, 
ein ffiiertelpfunb SSutter ba&u, fcbldgt et pflaumig ab, rufyrt 
brei ganje <5ier unb brei ©Otter n>ie and) bie angefeuchtete 
€3emmel hinein, ©ie anbere #dlfte t>on bem SWarf wirb 
Hein gewürfelt gefdjnitten unb baju gegeben, t>on brei QU 
weiß ber ©c&nee leicht hinein toerrfihrtj nun beflreid)t man 
eine Gafferole mit SSutter, füllt bat ©emengfel hinein, giebt 
et in 2)unft unb läßt et brei SSierteljlunben fodjen, fiurjt 
bann bat Siterl in bie Suppenterrine unb gießt fiebenbe 
©uppe barfiber, 

54* ©uppe mit SBanbeln t>on SRettmeH 

©er rein gelefene Weit wirb in einem 9J?6rfer ju 
einem SÄe^l geflogen, mit fatter weifer 83r&be abgerührt 
unb unter befldnbigem Mtyctn )U einem bicfli^en STOut 
Detfod)tj bann nimmt man et t>om geuer weg, fcetrurjrt 
*ier Zotf) SButter in ben noch Reißen SRut unb laßt ihn 
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f alt n>ert>eti/ fd>Idgt «ht gan&eS (St nnb frd>d Dotter baran, 
giebt auch etwas ©alj baju, unb wenn, bie STOaffe fd)oit 
hinlänglich abgetrieben/ &on tier Sierffar ben feflen ©droee 
langfam baruntec geröhrt» SDte *ii$anbeln werben mit 95ut* 
tet ausgetrieben, jur £älffe angefüllt, bann in bie SRttte 
etwas gafd) gegeben, mit iDbigem bebetft, jebocb mdr)t ganj 
angefüllt, im £)fen (angfam gebacfen unb weip geflogene 
Suppe batüber gegeben. 



55. ©uppe mit 9Ke$l*@ch6bcrl- 

©n SSiertelpfunb 83utfer n>trb pflaumig abgefcbtagen, 
wo$u bann jwet ganje Stet unb uier Sotter unb fofciel 
SD?er)l eingerührt fommen, baß ein leichter Seig wirb 5 ein 
wenig ©alj wie auch ber ©cbnee toon toier CHerflar wer« 
ben gleichfalls beigemengt. SWan legt bann in einen flauen 
3(f« etwas S3utter, lägt fte beig »erben, giebt ben Steift 
hinein, unten unb oben ®luth/ unb bdrft es fd)6n gelb, 
Wenn e$ auSgebacfen ifl, nimmt man es auf ein S3ret unb 
flicht e$ mit einem Keinen 2Cu^fted>er jierlicb aus, richtet eS 
in eine Suppenterrine an unb giebt S3(umenf otylfuppe barüber. 

56. ©uppe mit StehUSBanbeln. 

SBan fdjlägt ein SJiertelpfunb S3utter pflaumig ab, 
fd)lägt fünf (Sibotter unb t>on fünf Sierflar einen feflen 
©cfynee hinein unb t>errül)rt biefeS aHeS gut, bann toiet bis 
fünf egl&ffel t>ott feines SD?er)l unb ein wenig ©alj, rührt 
cS recht pflaumig ab, beflreicht bie SBanbeln mit Butter, 
füllt fte halbvoll an unb bdcft fte gefchwinb im Dfen, 
richtet fte in bie ©uppenterrine an unb giebt eine JtrebSfuppe 
barüber. 

57. Suppe mit SleiSsSBanbeln. 

Sin SSiertelpfunb JRetS wirb rein abgewafchen, mit 
einem Suche abgetrocknet unb nicht gar $u fein gebogen, 
herauf in eine Gaffer ole gegeben, ftebenbe »inbfuppe 
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barauf gegoffen unb bei einem gelinben Äoblenfeuer Weid) 
gebünfret; man flcUt bann ben Stet« an einen fitzen Ort 
unb laßt if)a au^u&Ien, treibt fedjö Sotf) frifcfce Stüter 
pflaumig ab, bann eben fo&ief ©ier unb aud) einen 6gs 
loffel &oll StetS pflaumig barein gerührt, gfebt Kein gefdjntt* 
tene ^eterftlie unb ©alj baju, bffireicfjt bie SBanbeln mit 
JButtec unb beftäubt fie mit ©emmelfrumen, füllt fte f>atb* 
öotl an unb bdcft fie ttyl im Ofen» STOan lann aud) 
biefe ffianbeln in Bunfi geben, jlürjt fte gut au$gebacfen 
in bie Suppenterrine unb giebt eine braune ©uppe barüber. 



58» ©uppe mit ©emmeU@d)öberl* 

Sttan nimmt eine ©emmet, fßneibet fte in SBurfef, 
feuchtet fte mit 5Jlild) an, &ug(etd> treibt man etwa« JBut* 
tet ab, fertigt ein (5i baran, t>erröbrt e$ gut, giebt bie 
@emmel binein unbmifcfct e$ gutburd}einanber;man beftreidjt 
nun efne GFaflerofe mit etwa« $ett, tf)uf ba$ ©emifd) hinein, 
taud)t einen tbffel in fjeifje JRinbfuppe unb madjt ba$ 
©djoberl oben gfatt; nun becft man e« ju, giebt oben unb 
unten QH\xt\) «nb bdcft e$ (angfam; wenn e« gebacfen ifi, wirb 
bie JRinbfuppe barauf gegoffen unb aufgefotten; bann ifl 
e« fertig» — Gbenfo wirb aud) ba« ©rieäfdpobcrl gemalt» 



59* ©uppc mit <5ago. 

3n lauwarmem SBafJer werben fed}* 2 Ott) Sagofornet 
geweidjt, fed)« Stucf Gbampignon«, nadjbem fte gepufet 
unb gewafdjen finb, mit bem ©djneibemeffer gröbficb ge# 
fdjnitten, in etwa« beiß gemalter Sutter mit Hein gefcbntt* 
tener grüner *Peterftlie gefdnuort, ber Sago t>om SBaftet 
gut abgefeilt unb mit ben Champignon* eine S3tertelflunbe 
gebfinftet, bann mit guter weißer SSrutje aufgegoren unb 
fo lange gefodjt, bi« bie Ä&rner groß unb wie ®la« burd)* 
ftd)tig werben j bann giebt man &wei ßibotter nebft jwei 
ßfjloffeln t>ott frifdjer ©afcne in einen Zopf, fprubelt e6 
gut ab unb fricafftrt bie ©uppe bamtt. 
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60. ©uppe mit ©parjjeUSBanbclm 

Sinige ©tücfe Spargel unb jwanjig Ärebfe wetben in 
©aljwafler abgefotten, bie #<$lfte einer ©emmel in ÜWild) ge« 
Weicht unb gut au«gebrücft, ein ©tütf Äa(b«braten baju, 
biefe« alle« Hein gefunkten 5 bann werben jwei 2otI) 83ut* 
ter abgetrieben, ein ganje« Qi unb brei Dotter nebft bec 
obigen 5DTaffe eine 83iertelfiunbe gerührt unb ber fefie 
©d)nee Don brei ©erflar barunter gemengt Sie SBanbeln 
Werben nun mit SButter befinden, eingefüllt unb eine &albe 
©tunbe in 25unjl gefiellt, bann au«ge|türjt unb eine frdf* 
tige braune ©uppe barüber gegeben. 

61» ©uppe mit Champignon«. 

35aju nimmt man einige Champignon«, pu$t unb 
fcbnetbet fte in bünne ©palten/ bünfiet fte mit etwa« S8ut* 
ter, mit etwa« flein gefdjnittener grüner ^eterplie, fldubt 
etwa« SRe&l baran, unb wenn biefe« gut t>etbünftet bat/ 
gießt man foüiel gteifcbbrü&e baran, baß eS einer bünnen 
©inmadjfauce gleicht 5 man giebt aucb ein wenig 9Äu«fatblütf)e 
unb ein flein wenig ©afran fammt einem Äocbloffel doU 
faurer ©a&ne baju, lagt es nod) etwa« fod>en unb richtet e« 
, bann über ein 9#e()Ifcb6berl ober eine gebaute ©emmel an. 

62» Äo$lrabU@uppe. 

SWan laffe etwa« 3Ref)l in SSutter anlaufen, gebe in 
SEBurfel gefcfjnittenen Äotyrabi hinein unb laffe tyn etwa« 
f djmoren* Dann gieße man gute gldfcbbrübe baju, gebe 
ein balbe« 9iofel ©a&ne, ein ©tütfdjen 3utfer unb fDtul* 
tatbliitty baju. 2Mefe ©uppe wirb mit ©emmelfdjfibert 
juc Xafel gegeben» 

63. 9>octuiaf*©uppe. 

3wet Sfr&nbe Doli $ortulafe23(atter werben rein gewafebm, 
gefdjnitten unb mit jwei Sott) Sutter gefdjmort; wenn bec 
3>ortulaf weid) gefocfyt ifi, ßdubt man etwa« 2Wef)l baratif, 
gießt gleifcbbrü^e baju unb quirlt biefe ©uppe mit brei 
Gribottern ab. 
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64. @rte$*@up$e. 

3»an quirlt in brei 9l6ßel ftebenbe gfeifcbbrft&e rill Mb 
SRofel ®rie«, bi« et angequollen tjt. Darauf fcfeligt man 
in rinnt Stopf jwet (Sibotter, ein ©tucfdjen S3utter unb 
tteen 86ffel t>oll faurer ©a&ne ab, quirlt bie ®rie$*@uppe 
tamit unb riefet fie an. 

65. Aäfe*@uppe» 

©n balbe« ^funb ^armefanfife wirb mit gfeifcbbrftfye 
jefod)t, bann burdb ein ©teb gefcfylagen, barauf tfyut man 
Garbamomen unb etwa« 33utter ba$u, (Äßt bie Suppe 
nod) etnmaf auffegen unb richtet fte über gerottete ©emmet 
an» ©ie&t man, baß bie ©uppe ntcfct fdjletmig genug fei, 
fo quirlt man no$ gwei ©Dotter baju* 

66. @upi>en*3elteln- 

SWan .ne&me fedj« *Pfunb magert JRinbfleifd) bom 
©cbwanjflücfr, fefce ei mit adjt $funb SBaffer &um 
Tege tier Jtälberfuße unb einen Äapaun in ben SEopf unb 
laffe e$ gut foeben; hierauf nimmt man in eine ßajjerole 
einen fein jer&acften ÄalbSfdjlegel, einige $funb gute* 
magere« ©cfcweine* unb ©c&opfenfleifcf), giebt $eter(tlie, 
gelbe Stuben unb Bliebet baju unb gießt ein wenig SBaffer 
baran, (aßt e« fo lange b&nften bis ber ©aft bnSunlicb wirb/ 
bann wirb bie ©uppe baju gegojfen, bie bann mit bem 
Uebrigen toiec bi$ fünf ©tunbm (angfam foefcen muß> 
wenn bie gleifcbfafern beinahe jerfatten ftnb, fo feibt man 
bie 33r&b* burefj ein ©ieb ober SEucb bureb, giebt ba« 
;Durd)gebruc!te in eine anbere Gafferole unb üerbunjlet ei 
fo (ange bi« ei bieflid) wirb, bann feifyt man ei nodjmal«, 
naebbem fr&ber etwa« wenige« ©ew&rj baju gefommen tfl, 
gießt e$ auf flache Seif er unb (aßt e$ ausübten; bann 
fdjneioet man bte @uppem3*(te(n fo groß ali Gtyofolaten* 
3e(te(n unb trotf net fte auf bem Rapiere Doltfommen. SBeim 
©ebraud) werben biefe 3?lteln bloß in tyifci 5Baffer gelegt/ 
wo fte Dollfommen aufloälid) ftnbj bie ©uppe bawn braucht 
man nidjt $u faljen. 
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1. S8t\xf<t)tU<&ixwt. 

fßlan nimmt ein gif*beufd)el, reinigt e« unb giebt Don 
einem gifcf) ben SJogen ba$u; bie$ giebt man jufammen 
in einen 2opf/ gießt ungefähr ein SDTag Grbfenfuppe (fie&e 
9lr» 8.) unb ein fcalbe* 9J6ßel guten Gfftg baju unb läßt 
&eibe6 batin weid) fteben $ man binbet }ugleic& etwa« $eter* 
plie, ©ellerie, ein wenig ©unbelfraut, etwa* Porree unb 
einige 2orbeerbl<$tter mit einem gaben jufammen, lagt et 
in ber ©uppe mit fteben/ unb wenn eö genug gefotfen J)at, 
nimmt man e* wieber Gerau*; man giebt audj eine fpa* 
nifc^e 3wiebel, bie man mit ©ewftrjnelfen bejiecft, fammt 
bem übrigen grünen 3*uge in bie ©uppe unb nimmt fte 
fowie biefe« wieber Gerau*. SWan nimmt nun in eine 
Gajferole ein ©tücf SSutter, (Äfft fte &eiß werben, ftdubt bann 
einen &od)loffel Doli 9Jfe&l baran unb läßt e* fdj&n gelb 
b&nfien; wenn bie ©uppe genug gefotten 1)at, gießt man 
fle auf bie ßinbrenn, rüf)rt fTe gut ab unb läßt fle nod) 
eine furje $eit fteben/ bann wirb ffe gefafjen unb über ge* 
Ufa ©emmelf^nittc^en angerichtet 

*♦ SBiersSuppe. 

Gin 9?6ßel SSier wirb mit etwa* ©fronenfcftafe, 3tmmet 
unb 3udFer an* geuer gefefct unb ein 23eil*en getobt/ 
bann quirlt man in einem anbern $opfe jwei ßibotter unb 
einen Söffet üott SDte^l f(ar ab, vermengt nun beibe* mit 
rinanber/ giebt ein ©t£ic!cf)en SSutter bnju, läßt e* ein 
wenig auffodjen unb giebt e* bann über länglich gefctynittene 
©emmein jur SEafet 

3* 33rob*©uj>pfc 

3»an ftfeneibet *in ©tucfcben fdjwarje* 83rob in «eine 
SBurfel, fotfct e* mit SSier unb etwa« Äfimmel wet$, 
bann quirlt man e* flar, fdjlägt e* burd), giebt SButter, 
©alj unb etwa* 3«cfer basu unb läßt ba* (Sange auffoc&em 
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4» S&ofölatensSuppc* 

Wlan nimmt bret 9?6ßel 2Ril*, ein SJiertelpfunb ge* 
riebene Gbofofate, ein wenig Surfet wie au* ein ©r&A 
<&en frif*e Sutten Idgc aüe$ jufammen gut fteben, wobei 
e* flet* gequirlt wirb, nimmt bann bret ©botter in 
einen Sopf, gießt bie Stoppe bamit ab unb rietet fte enbltd> 
über in Keine ©*eib*en gef*mttene gebaute ©emmein am 



5. %alf<t)t G&oFola ten-<5uppe. 

SOTan giebt in eine Safjerole ein 93ierteln6ßel SWefcl unb 
läßt e$ auf bem geuer braun roften, bann laßt man ein 
2J?aß guter SRil* auffteben, gießt fte na* unb na* binein 
unb xüfytt e$ bejldnbig um •> nun giebt man jwei Sott) fein 
jerjtoßenen ßimmet unb fetoiel %udn ba&u, baß e* ffiß 
fefemeeft, lÄßteä bann no* turje 3«it fteben, f*l<Sgt hierauf 
einige Sibotter baran, t>err£*rt e$ gut unb rt*tet bie ©uppe 
über geböte 6emmelf*nitt*en an. 

6. grbfen*@uppc. 

@n SWißel f*6ner großer ßrbfen wdf*t man rein 
tmb f o*t fte mit bret 9?6ßel reinem glußwaffer ganj »ei* ; 
bann läßt man ein ©tftcf 83utter f>etß werben, t&ut einen 
Jto*l6ffel t>ott STOebl hinein, läßt e« f*cn gelb werben, 
fjtecju giebt man no* ein wenig flein gef*nittene grüne 
9>eterftlie, läßt fte anlaufen, gießt bie S3ru&e fammt ben 
Grbfen barauf unb läßt fte gut »erfteben, bann f*ligt man 
fte bur* ein ©ieb, giebt fte abermals in ben SEopf, faljt 
unb ri*tet fte über ein au6geßo*ene£ 9D?ef)lf*6berl an» 



7. ©d&otensSuppe. 

SWon nimmt junge (Srbfen fammt ben ©*afen, läßt 
fol*e wei* in SButter f*moren, jttßt fte mit einigen ge* 
botfenen @*mmelf*nitt*en unb jwet bis bret ©tücf 
gebaefmen #f*tfopfen re*t «ein \ wenn biefe« gef*e&en, 
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ttyut man pe in eine ßafferole, gfcjjt eine gute grbfenbrube 
baran, Idgt pe gut peben unb nebtet pe bann burdjgetrieben 
ubec ein gebaefene* SRe&lfcboberl ober gebaefene Semmeln an» 

8. Grtbfenwaffer, weld&e$ ju gapen* 
fpetfen unb gapenfuppen ju scr* 

»enben xft. 

3n einen 2epf febuttet man $wei SRoget febon gelefenc 
Grbfen mit brei SEJlag glugwaffer unb laft pe foeben, 
giebt bann ^eterplienwurje In , (Sellerie, einige gebadene 
©emmelf<bnitt<ben , etwa* SRuSfatblötbe unb ganjen 
Pfeffer baju, lägt e* langfam fortpeben unb fcerwenbet e$ 
nad> SBelieben. 

9. <£rbdpfel-©uppe* 

6$ werben fecb« grofe Grrbdpfel rein gemaebt, gefcbdlt, 
in SB&rfel gefebnitten, etwa* Sömtn in einer Gafferole b«ip 
gemaebt/ bie ßrbdpfel f>tnein gegeben eine Stiebet gefdjdlt, 
flein gefebnitten baju gegeben/ fo aud) etwas flein gebaefte 
grüne $Peterplie, unb fammt jenen n>etcf> gebimflet; bann 
wirb &wei Äo^loffel t>ott ütfebl baran gepdubt unb angelaufen, 
(Herauf gieft man ein SÄag l)t\$e* SSaffer ober grbfen* 
brübe baju, faljt e$, giebt etwa* 2Ru$fatbliitbe unb anbereä 
©eiDÖrg binein unb lagt e$ reebt gut auffotben* Sie 
©uppe wirb über auägebacfene ©emmelfebmtteben angeritten 

10» gapenfupve t>on 2öur jelwcrf. 

speterfilie, ©ellerie, SWobren unb SSuri werben flein ge* 
feftnitten in einen Stopf gefegt/ mit Srbfenwafler angefüllt 
unb jwei ©tunben lang gefoebt*, bann (aßt man ein ©tuet 
Stüter wetcb werben, giebt jwei feinere Jtoebloffel t>ott 
SWebl barein, lagt e$ gelb werben, bann etwa* flein ge* 
febnittene grüne ^etetplte ba^u, lägt pe anlaufen, füllt e$ 
bann mit ber obigen S3rübe auf unb lagt e$ eine tyalbe 
©tunbe gut fcerfoeben, feibt e* enblicb bureb ein ©ieb unb 
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giebt geflogenen Pfeffer baju. Wutt maebt man abgetriebene 
Sfocf erln (SBulter*J?l6*d)en) unb fodjtfte ein; audjfann man in 
tiefe ©uppe ein geroftete* ©erfll einfodjen, roeldjcö man 
auf folgende Ärt bereitet: 2Ban maebt ein gew&bnlidje* ge* 
riebene* ©erfll (geriebenen Seig), l&ft ein ©t&tf 23utter 
toarm werben, giebt etwa* Kein gefdjnittene grüne ^petec* 
ftlle hinein , Idjjt fte etwa* anlaufen/ giebt ba* ©erftt bin« 
(in unb läßt felbige* unter wiederholtem Umrubren fd)6n 
^elb werben, föflt e* fobann mit ber ©uppe auf unb läßt 
eö fo lange foeben bis e* au*gefotten i|L 

11. ÄräutersSuppe. 

Sie Jjferju gewo&nltdrj genommenen Ärduter, al* : S3urt, 
Sauerampfer, Porree, wie aud) ©ellerie unb ^eterftüen* 
iDur^el werben gewafefeen unb flein gefebnitten; hierauf jer» 
laffe man in einer Gafferole einen Sfjl&ffel sott Sutten 
gebe bie ser&adten Äräuter hinein, jMube etwas Wlefyl bar* 
an unb (äffe alle* jugebeeft einige 3eit rofien. 3|l biefe* 
fletyortg gefebe^en, fo werben jwei #albe guter Srbfenbrube 
^injugegoffen, ©alj, Pfeffer unb SJiuSfatblötbe beige« 
tttifebt unb alle* normal* aufgefoebt. 3u ber febon ferti* 
gen ©uppe quirlt man nod) t>ier ©botter, ein $aar 26f» 
fei Doli faure ©a&ne unb ein ©töcfcben frifeber 85utter 
bei, fetyt fte bann bureb ein §aarfteb unb rietet fte über 
geriftete ©emmelfdjeibc&en an* 

1«. 8tnfen*©uppe. 
SBtrb auf biefelbe 2frt wie bie Srbfenfuppe bereitet. 

13. SRanbeUSuppe. 

2Ccbt Zoti) gefd&wellte unb abgezogene 2Ranbe(n werben 
mit etwa* SBaffer befeuchtet unb fein in einem STOorfer ge* 
flößen; biefe giebt man bann mit }Wei falben SKUcb/ et« 
nem Sßiertelpfunb 3u<fer, etwa* S3aniQe in eine Gafferole 
unb Idft e* bort aufjiebenj herauf fc&lägt man jwei ober brei 

3 
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gibotter hinein, fprubelt ben ©üb gut ab unb lägt i^ti 
nochmal« t>eip werben ; fängt bie Suppe an ju focben, fo 
wirb fte toom geuer weggeftettt unb in einer SEerrine über 
SSiäcuit ober gerijlete ©emmelfchnitten angerichtet. 

Um bte SWorcheln (SRaurachen) gan$ rein ju befom* 
mm, pufct unb nxSfcfyt man tiefe Schwämme mit tyi* 
fjemSBafjer gehörig ab/ fchneibet fte bann in Weine ©treif* 
<hen unb fchmort fte mit ebenfalls flein gefchnittenem $e- 
terftlienfraut unb ©pargel in etwas Sutter Weich, woju 
man noch ein wenig 9Wehl jiäuben fann* hierauf thut 
man 9ftu6fatbluthe unb @al$ baju unb gießt nach unb 
nac^ fo \>iel (Srbfenbr&h* als man ©uppe jur 2afe( be* 
nötigt barauf, lagt fte berfteben unb rietet fte über in 
23utter gerottete ©emmelfcheiben an* 

T 

15, 3fogcns@uppe* 

©ine ^eterftlienwurjel unb eine gelbe Otöbe^ beibe frä* 
^r rein gefcbabt, werben in längliche ©treifen gefchnitten, 
mit Champignons, einigen Äo|lrubenflucfcben unb bemSto* 
gen t>on jwei Äarpfen in eine Gajjerole gethan $ ^ter$u giegt 
man nun jwei STOag flare gaftenfuppe unb lagt ba* 2Bur* 
jelwetf unb ben Sogen barin biö jum SBeichwetben fieben $ 
bann wirb ber Stögen in ber JBrähe mit einem 26ffel jer* 
br&cft, bamit er ftch bort ganj aujloftj ifl biefe$ geschehen, 
fo faljt man bie ©uppe unb richtet fte über gerojlete Sern* 
me( ober Aber eine anbere SWehlfptife am 

16* @aft*©uppe. 

©er innere SSoben einer gut toerjinnten Gaffecote wirb 
mit SButter befhichen, barauf eine halbe fpanifcbe 3wiebef, 
ein ©tucf 2Jl6hre, 9>eterfilien < unb ©elleriewurjel, in bfinne 
©cbeibdjen gefchnitten, gefireut; auf ba$ SBurjelwer! wirb 
nun eingeht ober eine ©djleihe, ebenfalfS Kein gefchnitten, 
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gefegt unb alle« bi6 jum ©elbtrerben qefdjmort, hierauf 
eine gute §rbfenbrül)e gefd)£tttet, Die ©uppe gefallen, ge* 
tvfir^t/ nod) etwa* aufgefodrt, bann burd) ein $aatfub ge* 
fetfyt unb über <|fbd^te ©emmelfdjntttdjen angerichtet. 

17. gtfolen^ (SGBeißc SSo&nenO ©uppe. 

Sie SSereitung tjl fajt bkfelbe rote bie ber Srbfenfuppe. 

18* Cnnbrenn*@uppe. 

tld)t 2otf> SSutter werben in einer Gajjerofe jerlafien 
unb bamit brei Äod)l6ffel Doli 9JM)l braun gerottet-, bie 
©inbrenn wirb nun Dorn geuer weggenommen unb bnrüber 
$Wet Jpalbe ftebenbe* 5Baffer gegoffen, gf fallen, etwa* Äum« 
Ittel unb 3n>iebel ^eingegeben •> bann lagt man bie ©uppe 
nod) etwa eine gute SBterteljiunbe £cd)en unb richtet fte 
über gebähte ober in Söürfel gefcfjnittene Semmeln an. 

19. Äümmel*@uppe. 

jpierju wirb bie (Jinbrenn Wie bei ber vorigen bereitet. 
3(1 felbtge fertig, fo giefjt man eine £albe ftebenbeef 9Baf* 
fer, worin eine #anb t>oü Äümmel gefocbt bat/ barauf, 
faljt bie ©uppe unb läßt fte nod) etwa* Derfochen; lefetlid) 
aber feir)t man bie fettige 33r&f)e burd) unb rietet fte 
über 2Bet(jbrob ober ©emmelfdjeibdjen an. 

«0. 2Baffet = ©uppe* 

3u einem SDlaß SOBaffer/ bas man jum Sieben ges 
bracht r)at/ giebt man ein ©tücfcben Sutter unb ©alj, 
lägt e$ etwa* aufwallen unb \d)htm e$ £od;cnb über ge* 
fdjnittene ©emmein. 

21. 3Betn:@uppe. 

SRit einer Äanne weigern 5öein wirb etwa« STOu^fat- 
blütfye, 3immct, ßitronenfcbale unb gucfer gut gefotten. 

3* 
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Snbeffen quirlt man brei Sottet mit einigen Soffein t>oH 
SBajfer gut ab, giebt brei 8otft frifd)e 83utrer unb adjt 
Söffet Doli f&fe abgefottene ©atjne l)inju, mifdjt ben fte* 
benben SBein barein unb richtet bie fertige SSrfi&e über 
gerojtete ©emmelfdjnittcfjen am 



SIffferten o&er fogettattnte äfrrgettd)te. 

2Cn gleifd)t&gem 

1» (Sotelettd^en t>on Äalbfleifd^ 

6in ©tutf t>om JRürfgrat wirb in b&nne, &anbgrof?e 
©Reiben gcfdjnitten, mit bem STOeftertutfen gut geflopft, 
mit ©alj, Pfeffer unb ((ein gefd)nittenen3roiebeln gewürzt, 
mit (Sibotter bejiridjen unb mit ©emmef(rume bejfreut, 
bann in l)ei{jgeraad)ter SSutter fd)6n braun gebatfem 

• 

% Gotelettcfcen Don JRtnbfletfd)* 

SJlafjig große 9iinbfd)nitten (topft man recfyt wetdj unb 
reibt biefetben mit Pfeffer unb ©als gut ein* hierauf 
werben CEttronenfdjalen, 3n>iebeln, einige ©arbeiten fein ge* 
f)a<tt, mit biefet gafd) bie JRinbfttjeibdjen befinden, biefe 
in (Sibottern umgeroenbet, mit ©emmeKrumen bannirt unb 
in ©cfymals langfam bis jum S5raunmerben gebraten» 

3» Gotclettdjen mit faurer ©al)ne. 

2JJan fd&neibe unb (topfe bie Äalbfc&nittdjen wie 9?c. 1 
angegeben iji, falje fte t»%enb be$ Ätopfen«, bejtreue fie 
toon betben ©eiten mit 3ngroer, (efyre fte erjl in ierlajjener 
SSutter, hierauf in ©emmeKrumen um, lege fte in .eine 
flache mit SSutter bejtridjjene JRein unb laffe bie ©c&nitt* 
djen auf beiben ©eiten braun werben» 9hm werben bie 
ßotelettdjen mit @ai)ne begojjen unb i&nen etwa* Äroftbrü^e 
unb Gitronenfaft beigemifdjt» 



Digitized by Google 



37 

4. Cotelettcfyen auf frans&fifd&e Ttxt 

SBan »itfelt jebe$ Gotelettd)en In ein feine« Statt tton 
©pecf, binbet e$ unb lagt e$ in guter Suppe »eicf) fo* 
d>en. &ann »erben bie Gotelettdjen herausgenommen unb 
in bie Srübe »rtifcbocfen, ©tetfrfiben unb ^eterftlie gege-- 
bem @inb biefe gar gefod&t, fo »erben fle in jierlidje 
@tuc!d)en gefdjnitten unb bie ßotelettdjen bamit belegt \ bie 
85rö&e wirb oben aufgegojfen. 

5. jöeefjieafS mit (SrbdpfeU^uree- 

S3on einem früher gut geflopften unb ge»afd)enen?en* 
benbraten »erben b&nne ©dritte gefdmitten, biefelben ge* 
faljen unb mit gebauten 3»i*beln, 9)eterftlienfraut unb ge* 
flofenem Pfeffer beftreut. Die fo ^bereiteten gleifd)f*ei* 
ben legt man bann in eine flache mit SButter betriebene 
Gajferole unb fc&mort bie erfteren barin. ©a$ Äartof* 
felpuree »irb baju auf folgenbe 2frt bereitet: 9GBetcf> ge* 
fodjte, fauber gefällte Äartoffeln »erben gerieben unb in 
einer ßafferole, x »orin ein ©tütfcben SJutter jerlajfen unb 
mit einem egl&jfel t>olI 3Bef)t gebräunt worben, mit jroei 
Staffen ©uppe abgerä^rt unb abgelocht. Seim ©ert>iren 
»erben bie 35eefjteaf$ um ba$ *Puree, ba$ in bie SWitte 
ber ©cfjfiffel gelegt ift, garnirt. 

6. Sarbonnaben mit Staturfaft. 

SWan bfinjle Keine 2tbf<We t>on Äalbfleifd) mit fcbeU 
benf6rmig gefebnittener 3»iebel, gebe et»a« 5ßein binju unb 
r&bre fte gut um. ©obalb bie 3»tebel braun ju »erben 
anfangt, »irb ©affer ^ingugegoffen, etwa« ©alj, Pfeffer 
unb SBuSfatblüfbe binjugetfjan unb bi$ jur gehörigen 25icfe 
eingefodjt Snbeffen bereitet man bie Garbonnaben, bie erjt 
»of)t geflopft/ mit faltem 5Baffer befeuchtet, in geriebene 
©emmein ge»icfelt, ent»eber in einer flauen Pfanne mit 
einem ©t&cfcben SJutter fdjneü gebraten ober aucl) auf ei* 
nem Siojie ftber einem fcfcarfen Äofjlenfeuer geroflet »erbem 
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2Rit bem obigen bereit gesottenen »armen ©aft »erben nun 
bie ßarbonnaDen besoffen unb fyeifj jur Safel fervirt* 

■ i 
■ 

7* gricanbellem 

STOan laßt ein ©t&cf 23utrer f)eifj werben; inbeffen wirb 
ein ©tucf Äalbäbraten nebfl äwiebel, ^etertflienfraut flein 
gebarft, gefallen unb in ber SButter eine baibe ©tunbe ge* 
fdjmort, bann baä ©efcfcmorte in einer ©djuffel mit vier 
in ©aftne abgequirlten Sibottern umgerübrt Hu$ jwei 
Staffen feinem 50?ef)l, 12 Sorr) 83utter, Vier ßibottern, einer 
Staffe SÖüffer, etwa* SBein unb ©alj wirb nun ein fefler 
Steig gemacht, von midiem, wenn er geft&rig verarbeitet 
unb bünne aufgemangelt worben tfl, nur lAnglicfye, vier* 
ecfige ©treifen gefdjnttten, mit Sibotter betrieben, mit bec 
Rarce belegt unb mit ©emmelfrumen einbannirt, jufam* 
mengefcblagen unb in &eifjgemad)ter SSuttec auSgebatfen 
werben, 

8* ÄartoffeUSBanbeln mit $utee* 

9»an fiebet fed)« mehlige Äartoffeln, f*dlt ffe unb Cdße fie 
autt&blen; nad) erfolgter tfuefuljlung werben bie Äartof* 
fein gerteben/ in einen 2(fd) getljan, $wei ganje @ier unb 
brei Sotter nacfy unb nad) ftineingerüfjrt, gefallen unb fo 
lange abgerieben bis alle* pflaumig ift > lefctlid) fcbldgt man 
nod) ba$ (Sierflar von brei Siern $u feflem ©d)nee unb 
mengt biefen unter ba* Uebrige, Die SBanbelnformen wer« 
ben nun mit Sutter betrieben , mit ©emmelbrofeln be* 
ftreut, etwas von bem gerührten Aartoffelbrei eingefüllt, 
vom DJiigout — bejfen ^Bereitung wir am 6nbe biefet 
SBorfdjrtft angaben — etwa* in bie STOitte gegeben/ bann 
abermal« von bem Äartoffelbrei, fobann in benSfen gefteUt 
unb langfam gebaefm* 3u bem JRagout bereitet man erft* 
lieft eine Sutterfauce, glafirt ba$ ftierju beflimmte Äalbfletfcr), 
fdwibet e« in SBurfel, fod)t eine JKofe Äarftol im ©al$* 
waffer ab unb fcfyneibet biefe gleichfalls gewürfelt*, r)ernad) 
bünftet man etwa 10 ©tue! fcr>6n gepufcte unb flein gc* 
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fdjmttem Champignon« mit S3utter ttnb 9Peterftlienfraut, 
3(1 biefe« alle« toorgefcbrie bener SBeife get^an, fo werben 
bie gebönfieten Cbömpignon« ju ber fButterfauce gegeben 
*mb barin bi« sum föere ocfcen ber flüfltgen ©auce gefdjmort, 

9* ©dnfeleber mit einer JRagoutfauce* 

6ine fette ©dnfeleber wirb in einer «einen Safferole 
mit etroaSSBaffer, fein gefebnittenen 3wiebeln unb ©ew&r&nel* 
fen jum geuer gefiellt unb gefallen» 9lad> föerlauf Don 
15 Minuten fammelt |td> ein überflüfftge« gett, ba« man 
bis auf einen S&ffef »oll abgießt* Ueber bie gebfinflete 8e» 
ber {Uubt man jwei 26ffel »oll 2Befcl, brdunt biefe« 
t>orficf)ttg an berfceber, bamit fte ni*t anbrenne, unb giefjt 
eine 2ajje guter gleifcfybräb* JU/ weldjer man etwa« ßitro« 
nenfaft unb 5Bcin beigemifd)t fyau Sn tiefer ©auce lagt 
man bie Seber nod) eine SBterteljiunbe febmoren, le&t* 
ltd> aber mengt man ber ©auce noefy jwei ßjjliffel Doli 
<Safcne bei unb fert>irt bie Zebev. 

10. ©dnfeleber mit 5Srüffel*@auce* 

2fof ben ©oben einer Gafferofe fegt man ©pecfbldtter, 
auf biefe ©ebinfenfebnitte, worauf bie mit ©alj unb ge* 
fioftenen ©ew&rjnelfen eingeriebene ©dnfeleber gu liegen 
f ommt, Diefe beflreue man bann mit etwa« ((ein gefyacf* 
ten Zwiebeln unb ©emmelmebl, preffe ben ©aft einer Qu 
trone barauf unb bede ba« ©anje mit einem Sogen 9>a* 
pier ju, ben man früher mit gett gut getrdnft f)au SBd&* 
renb man nun bie Gafferole in einen nicf)t ju Reifen 
Öfen ffellt, wirb eine Srfiffelfauce bereitet 31* bie le&tere 
fertig unb bie Seber nadb brei SBiertelfiunben bräunlich ge* 
febmort, fo wirb fte in bie ÜWitte einer platten ©cbüfjel 
gepellt, mit ben ©ebinfen* unb ©pecffc&nitten gamirt unb 
mit ber SErftffelfauce begoffem 

IL Äipfeln fafc&trt 

SDl&rbe Äipfeln, t>on welken bie SRinbe abgerieben wor* 
ben, ftyneibet man in jwei gleiche giften, nimmt bie 
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©d&motle tyerau« unb füllt bie $&^(ungm mit eine? garce, 
bie folgenberweife verfertigt wirb : ©tücf e von übrig geblie* 
benem SBraten »erben mit grüner ^Peterftlie, ßitronenf dualen 
unb Swiebeln fein gefc&nitten unb in einer Gajferole, Worte 
ein ©tücfc&en 85uttec $eiß gemalt «nb ein ßoffel voll 
5B?ef)t gebräunt würbe, einige 3eit gefcfjmort, woju man 
nodj> einen fioffel voll gleifdjbrüfje jugießt unb bie Sngre* 
bienjten fo lange verffeben laßt/ bi« ftd^ ba« ©üppige gänj* 
Iid> verfocht &at. 9tad)bem bie garee etwa« ausgefüllt 
iji, füOt man bfe Ätpfeln bamit, verflopft tyre ©pi&en 
mit ber au«ge^6^ten ©c&molle, gießt etwa« füße ©a&ne 
batüber, laßt jie etwas feucht werben unb wenbet fte 6fc 
ter« aber betyutfam um, bamit fte überall wetdj werben, 
aber nidjt jerfallem hierauf werben bie Äipfeln in (Sibot* 
ter getaucht in feinen ©emmelbrofeln bannirt unb im Reißen 
©cbmalj fd)6n bunfelgelb auSgebacfen* 9Ran fervirt fte 
mit grüner 9>eterfi(te verjiert jur Safel, 

!*♦ ÄalbfletfdE>s2Rcrit>om 

SWan bünfiet ein $funb fcfcone« Äalbfleifd) o&ne Äno* 
eben, nacbbem e* früher gut gewafc&en unb gefallen würbe, 
mit einigen ©pccf blättern, HJwiebeln, gelben Stüben, in ©c&eib* 
d)en gefcbnitten , in einer fleinern Gafferole unb fdjüttet 
juwetlen etwa« gleifcfybrübe barüber, um ba« gleifd) nidjt 
fe&r &u brduneru 3fl nun ba« Äälberne Weicfc genug, fo 
wirb e« au*, ber Gafferole genommen, mit ein wenig ^eterfi* 
(tenfraut unb Gljalotten flein gefd^nitten unb mit etwa« 
58utter gebünflet, bann giebt man bie garce baju unb (ißt 
e« einige $eit bei fetyt gelmbem geuer (angfam fcfymoren» 
9hm wirb von einem 9loßel (©eibel) füßer mid) ein 83e* 
fc&amel bereitet, bie gafdje baju gemifdjt, gefaljen, ein 
ganjeS 6i unb ein 25otter baran gefdjlagen unb nodjmal* 
alle« gut verrührt» SWit biefer garce füllt man eine mit 
SJuttet gut betriebene Gafferole pngerbicf an, wie audj bie 
ganje 9tunbung berfelben. Gin fdjon bereiste« JRagout, 
ba« von ©tücfcben Jtalbfleifcf), ©pargelf6pfen, ÄrebSfcbwänj* 
d)tn, Champignon« unb einigen Äalbsbriefeln jubereitet unb 
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mit brei Sibottetn legirt würbe/ giebt man in bie SKitfe 
bec fd^on ausgefüllten Gajferole, bie oben normal* mit bec 
übrigen §arce bebedt wirb» 25a$ ©anje flellt man in ben 
Sunf! unb lagt e« bort eine ©tunbe* SDiefe ©peife fann 
mit #imcarbonnaben garnirt »erben. 

13, &albftlungen«@$mtte farctrt* 

SWan überlebet bie 2unge wnb (aft fie etwa« auSfüfc 
len, befeuert bfefelbe mit (Steinen, bamit fte feffer »erbe 
imb ftcb fc&neiben laffe. ©at>on »erben jefct linglic&e 
feine ©Reiben gefdjjnitten. Unterbeffen madjt man eine # 
garce t>on Äalbfleifd[>, tixt)tt foldje mit einigen ©bottem 
unb ©emmelfrumen gut ab, jlreidjt eine mebr flac&e Gaf* 
ferole biet mit SSutter au«, giebt barauf fmgerbief t>on bec 
5talb6faree, fobann bie 2ungenfcbnittd>en unb fo fort, bis 
alle« uerbrauebt ifL Die Dberfldcbe wirb mit füg er ©a&ne, 
in ber einige ©botter gut abgequirlt »urben, begoßen unb 
bie Gafferole in bie &eij?e SKoljre gefiellt. ©obalb bie 
©peife bort ;u fodjen beginnt, »irb fte herausgenommen 
unb jur SEafel gegeben. 

14. ÄalbSIeber gefd&mort* 

33on einer fdfo5nen Äalb^teber »irb ba$ feine ^äutdfjen 
abgezogen, t>on allen gafern gereinigt, ©peef in längliche 
Streifen gefebnitten, in ©al$ unb geflogenem Pfeffer ge* 
»äljt unb bie rein gemalte Seber bamit gefpieft. 9?tm 
fireicfye man eine Gafferole mit SButter, lege auf ben 83o* 
ben Stohren, ^eterftlie, ©eiferte, ein ©tücf Gitronenfdjale, 
alle« flein gefebnitten, baju Pfeffer, $Weuge»ürj in ganjen 
Äomern, »ie auch einige Lorbeerblätter unb JE^pmianj oben 
fommt bie gefpiefte gebet. 23ie Gajferole »irb jefct juge* 
beeft unb ber Snbalt langfam gefebmort, unb j»ar fo lange, 
bis ba$ 955urjel»erf fd)ön liebtbraun »irb. Um ba$ 2Cn* 
brennen ju wrfjüten, gießt man ein ®la$ guten SSein übet 
bie 8eber. Steffen nimmt man bie übriggebliebenen ?e* 
berftuefdjen, ein ©tücfdjen Äalbfleifch, ein ©tütf ©peef unb 
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baffelbe SBurjetwerf unb ®em&r$ wie bei bet Äeber, t&ut 
attrt in eine befonbere Gafferole unb lägt eS bi« jum 
Sraunwerben fcbmoren, gtegt ein paar ©djopfloffet gleifcb* 
brube, eine entfprecfyenbe SRenge ©abne unb etwa« 5Bein* 
efftg baju unb läßt e$ aModjem Se(tücf) beberft man bie Gaf* 
fecoCe mit einem Secfel, »orauf Äob^nglutb befinblicb ift, 
bamit bie 2eber bräunlicb »erbe unb einen ©lanj erhalte* 
Bie 2eber wirb nun auf eine ©*üfl>l angerichtet unb bie 
burc&gefetyte ©auce barunter gegoffem 

15, ©efptcfte ÄalbSleber. 

SDie abgetütete Seber wirb auf eine $albe ©tunbe in 
SWilcb gelegt, bann abgetrocfnet unb in tiefe ©Reiben ge* 
febnitten, wot>on bann jebe mit ©ebinfen* unb in ©alj 
gewagten ©peefftreifen gefpirft wirb» ©arnacb (äffe matt 
ein ©tfief SSutter bei§ Werben/ fdjmore barin eine fyalbe 
fein gefebnittene fpanifdje Swiebef, beilreue bie 2eberf Reiben 
mit SWebl unb (ege fte in bie Gafferofe nebeneinanber- 
©inb bie ?eberfcbnitte auf beiben Seiten gebirig gebatfen, 
fo wirb bie ©auce mit ©uppe unb etwa« 3Bein fcerbfinnt, 
mit Gitronenfcfyeibcben, helfen unb JJorbeetblättem gewürzt 
unb gefallen» Bann lajje man bie fo bereitete ©auce 
no<& ein wenig bünften unb fertoire biefelbe jur SEafel. 



16. Äalb$*©efc&ltnge- 

SBan fo<bt eine ÄalbSfunge fammt bem £erje weieb, 
fadPt bie$ (lein jufammen, gtebt e* in eine Gajferote nrbfl 
etwa« geriebener ©emmel, Gitronenfdjalen unb einem ©tftcf 
SSutter. 9lun wirb eine erforberltcbe SBenge ©uppe unb 
guter SBein binjugegoffen unb baS ©anje langfam ge« 
febmort Die 2eber fann inbeffen in Keine ©tiefe ge* 
febnitten unb mit 3wiebel auf SButter gebftnftet werben« 
Sfl bie ?eber beinahe fyalb gebünjiet, fo wirb fte gefalgen» 
Seim 2fnrid)ten biefer 3Cfftette wirb GHtronenfaft $ineinge* 
brfteft, gieugrwürj unb ÜRu$fatblüt&e $ugef&gt, bann aber 



Digitized by Google 



43 



bie ?eber oben in bie ©Rüffel geCegt unb mit bem @e* 
fc&linge jierlicfc umgeben» 

17* ÄalbSofyrem 

®ut gepufcte unb (>inl<inqlic& gefaljene Jtalb«ofcren »et» 
ben in guter 9tfnb«fuppe mit einer 3ut&at t>on 9leugemür§, 
SÄuöfatblutbe, Sroiebeln, SWofjren unb ?orbeerbl<Sttern n>*i# 
gefoebt, §erfcbnitten, jierlicb auf bie ©djuffel gegeben unb 
mit einer 33utterfauce unb Gitronenfaft jur SEafel fertirt, 

1& (gefüllter Magern 

STOan ne&rne einen JHinb«magen, ben fogenannten^Pfal* 
terniagen, wdffere if)n gut au« unb laffe felbigen, nad)bem 
man ifyn geb&rig gefallen &at, n>etd> fodjen unb al«bann 
im falten SBajfer auäfublen. 9Jun wirb ber ÜBagen ge* 
füllt; ju foleber g&Ue nimmt man jwei Sot^ JButter, fein 
gefc&nittene ?imonienf#alen, 9J?u3fatbliit&e, brei ganje 
Grier, ein 8ot£ fein geflogene SBanbeln, brei 26ffel t>ott 
©a&ne, eine geriebene in SSutter gerottete ©emmel, beö* 
gleiten eine mit ©a&ne befeuchtete, rü&re alle* gut ab, 
ftretd&e biefe SWajJe mit einem 9J?ef]er in bie Saiten be« 
S3l<Utermagen« bunn ein, lege bann jtet« jwei galten über* 
einanber unb fa&re fo fort bi« bie gülle gar ijlj bann 
»erben bie Äuttelflecfe jufammengerollt unb mit einem 
83tnbfaben jugebunben. 9hm Wirb eine ßafferole tyer&ot* 
geholt, barin ein ©tücf SSutter gebräunt unb bie Wolle 
t>on ben Äuttdflfcfen ^ineingetljan •> $u biefen gebe man 
helfen, SKußfatblütbe, Pfeffer, 9teugewürj in Äömern, 
9>etetfllie, SJfo&ren, ©ellerie unb ein ©töc? treibe 3wie* 
bei, lajje e« jufammen bunjlen, gkf?e aud) im erforberlidjen 
Salle etwa« gleifcbbrü&e l)in$u unb laffe allrö gut au«* 
lodern 

SBenn biefe« erfolgt ifl, fo wirb bie ©auce abgefeilt, 
etwa« gelbe Qrintrenn, fein gebaefte Gitronenfdjale fowfe 
bec ©aft einer Zitrone baju gemifebt unb riodjmal« auf« 
lotyL ©ie Äuttelflecfe giebt man nun auf eine ©Rüffel, 
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binbet ben gaben ah, gießt bie ©auce barftber, beftreut 
bie ©peife mit fein geknitterten Gitronenfdjalen unb fet* 
Vitt e* fogletdf) jur Safel. 

19- #annot>er*glctf<^ 

SDlan fdjneibet von einet feinen ÄalbSfeufe ((eine 
Schnitte unb faljt (te; biefe Werben mit SJIe&l bejMubt 
unb gebacfen auf bie ©cbuflel gegeben/ worüber bann fo(* 
genbe ©auce gefcb&ttet wirb: 2Kan läfät ftein gefdjnittene 
grüne $eterft(te mit etwa« 85uttet bönfien unb giebt ffein 
gefctynittene Champignon« ba§u, bann treibt man ©arbef* 
len mit SSuttet ab, giebt etwa« ©auce unb Gitronenfaft 
$inju, Idft alfe« normal« auffteben unb überfdjüttet, wie 
föon gefagt i|t, bie gleifdjfpatten mit ber ©auce. 

20. ©efduerte« {Ragout 

©ut gepufcte unb rein gewafdjene ÄalbSo&ren werben 
gefaljen unb in einer 9linb«fuppe roeid) gefocfjtj be«gleid>m 
flebet man mittelgroße Ärtifcbocfen, beren ©tengel wegge* 
fcbnitten würben/ in ftebenbem SQSaffec weicb * y al«bann nebme 
man ein fauber gemachte« Äalbäbriefel unb lege e« ju ben 
Qf)un in bie ©uppe, worin baffelbe bi« jum ©arwerben 
gefönt wirb-, nun wirb ein $itf)ncben gefcfylacbtet/ gepufct/ 
gefpalten, gefallen, fammt ber Seber unb bem 2Ragen in eine 
ßafjerofe getrau unb barin mit etwa« S3utter bei mäftgem 
geuer weid) gebÄnjletj nadj) einer 2Bei(e wirb ba« Jpufyn 
mit 8Jlef)l beraubt unb normal« ein wenig gefcfymort/ wo« 
bei man jebodj eine £anbt>ott reingewafcbene, blätteren» 
Weife gefdjnittene SWaurac^en nebfl etwa« fräftfger 25xht)t 
^injutbut, bie ßafferole jubeeft unb alle« gut tterfteben (<Spt. 
Snjwifcben unterfudjt man bie tfrttfdjocfen/ SOTaura^eii 
unb üalbäo&renj ftnbet man jene weid) genug gefodjt, fo 
Wirb aüe« in talM SBaffer gefegt unb fobann blatterweife 
gefebnitten-, von ben £>bwn fdjneibet man ba« gleifdjige 
breit, ba« ÄnorpHge aber wie Rubeln 5 bie ÜWauracben wec 
*en in vier Steife get&eilt. ©"f*« alle« wirb nun 
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bem $ufme in bie Gajferole derart, mit 2)fu$!atblfit&e ge* 
tt&rjt unb mit bem ©oft einet Zitrone gefduertj Utyllti) 
giebt man nodf) etwa* fein gefc&nittenen ©eilerie baju, becft 
bie Gafferole jti unb fc&mort ben Sn&alt etwa* langfanu 

81» UngefduerteS Slagout 

Ginige Sief;* ober in beten (Ermangelung audj Äalbs* 
öftren brftftt man mit ftebenbera 2Baffer ab, reinigt fte Don 
paaren gehörig unb fdjneibet bat>on ba$ gleifdjige breit, 
ba* Änorplige hingegen Idnglicbj fobann überbrfi&t man 
and) eine Äalbfyunge, jfetyt ba&on bie $aut ab unb fcfynei* 
bet bie Sunge in ©Reiben, bie mit ben gef cfynlttenen Xaibfc 
ofyten in einer 9tinb$fuppe gefotten werben; inbeffen wer* 
ben acbt 2ot& JButtet in einet Gafferole §eip gemalt unb 
barin ein S6ffel t>oll feine ©emmel!rumen mit etwas 2Jlef)l 
gelb getojtet. 5Benn bie Ginbrenn bie erw&nfdfjte garbe 
erhalt, fo fd?üttet man bie 3unge unb Styren fammt bet 
©uppe, in noefcfyer fte gefotten worben jtnb, in bie Gajferole, 
wörjt bie ©auce unb febmort fte abermals einige 3*it* ©e* 
bratene ober gefpiefte Sauben »erben ju btefem JRagout 
beigegeben unb jufammen jur SEafel fettnrt* 

82. 2Btlt>ptet*9?agout* 

<&ierju (ann man allerlei Ueberbleibfel t>om gebratenen 
©ilbpret, als: JRefc, Jpafen*, #irfd)fleifd> ober au$ Sfieb^ 
unb ipafel&ü&ner wrwenben. 25a« gleifcf) wirb in bfinne 
©dfKibcfjen gefebnitten, mit ein wenig SSuttet gefdjmort, 
ein itocfyliffet t)olt STOeftl batan gejtdubt unb neuerbingS 
gebfinjiet. 3ule£t fehltet man nodf) gute gleifcfybritye, 
etwa« Gttronenfaft unb ein Stoßet gute ©afjne baju, Idßt 
olle« gut aufbünften, f&gt abermals einige 26ffel tjott Srfi&e 
#nsu unb Idßt eS bis jum ©ettoiren langfam fc&moren* 

■ 

23. SBeif e§ JRagout 

SKan brauet gu biefem SKagout: ÄalbSnieren, ein 
ÄalbSbriefel , £>bergaumen, ÄalbSofcten, mehrere $a$nen* 
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fdmme unb frtfdbe Champignon* iebocb fann man in Qr* 
mangelung einer ber ange beuteten Snqrebienjien auch ÄrebS* 
fcbwänjcfjen, Sruffln, 83lumenfof)l, Spargel u. f. w. baju 
Derwenben. 6rftlicb werben bie Äalbönieren in einer gleifdj^ 
brübe überfotten, ben jDbergaumen focht man aber im 
©aljwafter weieb unb reinigt benfelben t>on allen übrigen 
Sb'Uen gut. £a$ Äalb^brtefel wirb ebenfalls wie bad Di)c 
weid) gefotten unb in fleine wurßicbte Streifen gefebnitten. 
3>nbem man bie genannten Sachen zubereitet, werben bte^)ar>* 
nenfamme mit ftebenbem 2Bafftc überbrubt unb fo lange, 
mit Salj bejireut, jmifd)en bem 3»igefinger unb Daumen 
gerieben, big ftd) ba$ feint £berbaut<*en bat>on ablof't, wo* 
nacr) bie Spifeen ber 3acfen abgefebnitten unb biefe eine 
Stunbe lang in gleifcbbrübe unb etwnä ßttronenfaft ge= 
focht werben. 2öenn bie 3ngrebien$ien alle auf bie üor» 
gefd>riebene llxt juberritet worbr n finb, fo gerlagt man in einer 
Gafferole ein Stucf S3utt*»r/ giebt bie fefcon fertigen &bxm ß 
Sbergaumen u. f. w. t)indn, jldubt etwa« Wltty baran, 
gießt gleifcbbtüb* ba^u unb mifebt nod) in S3utrer gefdjmorte 
Gbampignonä, grüne Gfrbfen, Slumenfobl, Spargel, Srüf« 
fein unb j?reb$fd)Wtin$d)en binein. 5Bor bem Bnricbten 
muß biefe* Slagout nod? wof)l auffod)en. 

24. £reb$*g)ajietc&em 

Die Reißen unb frifd) gebaefenen 9>a|ietcben füllt man 
mit folgenber garce : 9J?an ^\dt namlicb auegdofte Jtrebfc 
febwinjeben unb Ärebäfcberen mit abgebäutetem Jpübner* 
ober Äapaunenfleifd) , giebt ^tterplienfraut unb SÄusfat* 
blütbe baju, febmort alle« gebörrg in Ärebsbutfer unb rübrt 
bie gülle Dann nod?mal$ mit (Sicrn unb Semmelf rumen ab» 

25. ©ebaefene ©emmelfd&etben mit ©c&tnfen. 

6in Stucf magerer Sd)infen wirb geborig auägewdf* 
fert unb in fleine Scbeibcben gefebnitten; biefe tbut man 
bann in eine Gajjerole, übergießt fte mit einer Saffe gleifd)* 
brurje unb etwa* weigern SBein unb giebt außerbem nod> 
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tinn ge&acfte« $Peter|ttienfraut unb ©Anittfautf) baju. 25te 
Lafferde wirb nun jum geuer gefallt unb beren Snbalt 
fo lange gefotten, bi$- bie ©cfyinfenfcbeibd)en roeicf) ffnb 
unb nur wenig ©aft jurücfbleibt; fobann fdjneibe man ebenfo 
große ©t&cfe ©emmel a(* man ©djinfen gefcbnitten bat, 
bacfe fte in Reifem ©d)ma(je, lege ben @*infen barauf, 
gieße bie übriggebliebene ©auce au* ber Gafferole barüber 
unb garnire biefe* 33orgeridj)t mit gebacfenen Kartoffeln. 

26. ©efuljter @dt>infem 

6in fdjoner, nicfjt ju großer unb ju fetter ©c&infen — 
am bejten ein gebeizter — n>irb rein mit SBaffer geroo* 
fcben, ba$ 85ein batoon auägelof't unb in einem SEopfe mit 
©ero&rjnelfen, ^Pfefferkörnern, Sfteugerourj unb Sorbeerblit« 
tern im SBaffer gefotten. 93on bem nod) beißen ©d)in!en 
tt>irb bie fd)tt>arje #aut ganj abgefcfynitten/ biefer bann mit 
tauttmrmem 2föptc fibergoflen unb an einen füllen £>rt 
jum ©ufjen gejtetft* 

27. ©d&tnfen^SBanbelm 

2fu$ einem feffen JEeige, ben man von einem Gibotter 
unb gehöriger SJfenge SJJefcl bereitet unb mejjerrdcfenbicf 
au$gett>alft t)at, »erben Rubeln gefcbnitten, in ©aljmaffer 
abgefodjt unb bann ausgefüllt*, bierauftreibt man ein ©tuet 
SSutter ab/ rftr)rt ein ganjeS Gi unb ein Gibotter bajtroi* 
fcben, giebt flein gefyacften ©cfyinfen unb faure ©ar)ne bar« 
unter unb mengt biefeS mit ben9tubeln burdjeinanber, fut- 
tert SBanbeln mit Sutterteig au$, giebt in jebe toon ben 
9hibeln etwa* fjinein, bebeeft fte mit einem Seigbecfel, be* 
preist fte mit Gierftar unb läßt fte licfytbraun auSbacfen. 

28. garetrte ÄrebS*@ctyntttc. 

SBenn man einige ÄalbSfcfynteel rein ausgebeutet l)af, 
fo nebme man ein auSgcioftes Äalböbriejel, vier Sotb Cd)* 
fenmaif, jwei in STOildj geweifte unb bann auSgebrfccfte 
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©emmein, uon breifHg Ärebfen bie auSgeliften ©eueren unb 
©cbwanjdjen, f)acfe alle« fein untereinanber, treibe in einem 
2tfcf)e ein 93iertelpfunbÄreb«butter pflaumig ab, fcfylage bret 
Sottet barein, gebe hierauf ba« ©efjaefte, bann 9J?u«fat* 
blut&e unb ©atj baju, treibe ba« ©anje eine fcalbe ©tunbe 
lang gut ab, forme au« biefer garce ©cbni&eln, (ege biefe 
in eine mit ärebsbutter au«gefc&mierte Gafferote unb batfe 
biefelben fd)6n gelb. 

29. SRa^onnaife. 

SKan ftelft itoei Staffen $erlaffene« 2(«pic, eine f feine 
Äaffeetajfe frifcfye« 95rot)encer*iDel, eine SfÄefferfpifee Boll ge* 
ftojjenen fd)war$en Pfeffer, ben @aft t>on einer (Sitrone 
unb einen Qrfloffet t>oU reifen Gffig in ein mefftngene« 
retne« ©efäfj auf @i« unb fdjlage bort biefe 9J?if<bung mit 
einet ©eftneerutbe fo lange, big alle« ju einer bitf Heften, 
gldnjenben SBajfe wirb, bie man bann foroof)l ju falten 
gleifcbfpeifen al« aud) ju giften fcerwenben fann; man 
bereitet j. 85., bet>or man bie SBaponnaife macfyt, iunge 
^Poularb«, Äapaunen, SJebftu^ner, brefftrt unb fcdjt jte, 
laßt fie bann ausfielen, fdjneibet fte fd?6n, legt fte äierlid) 
auf eine ©cfcujfel unb uber$ie!)t fte ganj mit ber $0lapon* 
naife; ieboeft mufj bie«, noeb ef>e bie SDtaponnaife fefl wirb, 
gefdjcl)en> am beflen ijt e« wenn fte bie Gonfifienj eine« 
leisten SSefcftamel« f)af> bann wirb fte mit einem breiten 
SUJejfer, ba« man in falte« SBaffer taudftt, übet bie 9)ou* 
larb« gejlrid&en; bann aber wirb Don f altem unb auf Si« 
gut geftaften 2T«pic fo tjiel flein gefjaeft, baß man eine 
gtwi ginger breite ©arnirung bat>on orbnet, welche bie 
SDiaponnaife einfließt. Sie jweite Sinfaffung wirb fcon 
{(einen ©urfen gemacht, welche, in ganj bunne ©Reiben 
gefebnitten, fo um ben 9ianb bet ©djüjfel gelegt »erben, 
baf pe bie 2T«pic einliefen. 

Sorgetiebte an gajttagen. 

1«. Garbonnaben fcon giften. 
6in *j)funb £edjt ober SBeifftföe wirb fo Diel a» 
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miglicb t>on (Statin auljetöpt, ba« gleifcf) bason mit 3wie* 
beln, grüner ^eterfttie unb einer in SDtild) gewagten, ob* 
gefällten unb au«gebrucften ©emmel fein jufammengefyatft 
wib im ÜÄorfcc geflogen» 3ft tiefe garce gleichförmig, fo 
formt man barau« ßarbonnabenfluefe, bie wie Äälberne ju« 
bereitet werben, giebt au<b, um ber Jäufdjung willen/ 
JBeincfyen hinein, bie Garbonnaben taud)t man bann in jer* 
laffene Sutter, beflreut fte bidjt mit ©emmelfrumen unb 
bratet fte auf bem Stoße ober einer Ämulettpfanne. 

Stalte Stfc^e mit SRaponnaife* 

2Ran wdtylt f)terju ba« SJfitteljKuf eine« rein abgefd)upp* 
ten, gepu&ten, ausgeweiteten unb gefallenen S}ed)U$, totU 
dje« man bann balb in ^Baffer, t)alb in Sffig mit etwa« gan* 
jec äwtebet, SKo^renjlöcf^en, einigem Pfeffer unb Zeuges 
tx>ür& t>ermifd)t abfiebet, auef üblen lagt unb in fingertiefe 
©tücfe jertf)eilt* x 2>iefe ©tucfcr)en werben nun in einer 
runben mer)r platten ©Rüffel gleid) f)od) aufgefaltet 
unb mit ber STOaponnaife glatt uberjogen, baß man t>om 
gifer) nicfyt« ju fer)en befommf. Sa« 2t«pic gießt man in 
eine breite Gafferole \ ijl fte bort f>tn(drtc\Iicf> gefiaf t, fo wirb 
biefelbe, gleich anbern ©uljen, auögeflurjt, batoon mit ei* 
nem warm gemalten SWeffer in ber Sange eine« fleinen 
ginger« febone ©reieefe gefcfjnitten unb ber Sianb ber 
©Ruffel bamit belegt, fo jwar, baß bie breitere ©eite be« 
Sreiecf« an bie SKaponnaife ftd) anlehnt unb bie ©pi&e 
gegen außen am SRanbe ber ©djuffel ju liegen fommt» 
Sem (Sericfjte t)er(eif)t e« ein fetjr jterlicbe« Äu«fer)en, wenn 
oben in ber Sftaponnaife ein ©tern \>on2(«pic ausgeflogen 
gelegt wirb* 

3. Äartoffeln mit ©arbeilem 

«Spalb gefoebte ßrbdpfel werben in ©Aeibcfcen gefc&nit* 
ten, gefallen unb mit jerlaffener 85utter ubergoffen* £ier* 
auf befireicfye man eine (Sajjerole mit 9?inb«fct)mvil$, belege 
beren S3oben mit Äartoffelfcfyeibdjen, fjaefe einige ©arbellen 

4 
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recfct fein, bräune etwa*. 85utter mit g>eterfilienftaut unb 
gefdjmttenet Smtebel leicht ab, tö^re bie gebacften ©arbefe 
im mit etwa6 faurer@abne barunter, lege t>on biefergarce 
eine Sage auf bie Äartoffeln unb fo fort, bi$ ßrbäpfel unb 
#acfci$ gar fmb ; oben muß eine 2age uon Äattoffeln f om* 
mm, bie man auffcrbem no<& mit ©afcne begießt* 2>ie 
gefüllte ßafferole becfe man *u, gebe oben ©lutfc auf unb 
laffe bie ßrbdpfel langfam fömorem 

4* @ter mit ©arbeiten. 

3n jwei Eßlöffel soll ©abne quirlt man fünf bis fed)S 
©er gut ab unb gießt jte f)\txa\xf in eine flacbere Pfanne, 
, in ber ein ©tu* SSutter auSgetaffen würbe* SBenn biefe 
gierfpeife, bie fc&nett ju machen i(l, etwa* feft &u werben 
. beginnt, fo jtreut man fein gef)acfte ©arbeiten unb <&d)mtt* 
lawö) barauf. 

5. ©effttlte diex. 

Stvölf &art gefottene unb ibrer ©c&ale betäubte (Siec 
nwrben bec Sange na* entzwei gefcbnitten, worauf man 
bie Sottet betau*nimmt. «Run tftf)te man »ier Sot& ftifcbe 
SSutter, alle gefottenen Sottet unb eine in SDtilcb geweichte 
unb auSgebrücfte ©emmel fein ab, menge btei rof>e ©bot« 
tet, grüne spelerftlie, ©alj, 2Bu8fatblutbe unb bie ©c&e* 
ren unb ©ajwän^en tton p>6lf gefottenen Ärebfen bmju 
unb fülle mit obiget garce bie leeren eierbälften. hierauf 
wirb eine flache ©puffet mit ÄrebSbutter befleißen unb 

ein f>albe8 @a & ne ^n«"9 f 9offfn> '">«"* bie f f8 8 <s 

tban i(t, fo lege man bie gefüllten @ierf>alften hjnein, gebe 
auf jebe ein ©tucfc&en ÄrcMbutter unb ftelle bie ©duftet 
in bie »rattobte, um bort bie ©peife bräunli* ju baden. 

6. JRagout bon Giern- 

Einige Gier, etwa 10—12, werben I>art gefottett/ ab* 
gefehlt, bie 2>otter aufgenommen unb ba$ SBeipe in längliche 
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©tütfe gestritten; alM tiefe« tolrb gefafgen, mit grüner 
tyetexfiüe vermengt, gepfeffert unb fammt ben Dottern auf 
eine flac&e ©Rüffel georbnet* 9tun mac&t man in einer 
ßafferole mit gwei ©poppen 6rbfenbru&e/ t>ier totf) S3ufe 
ter, einer Selleries unb 9>eterftlienn>urget , einer SKofjrrübc 
ttnb et»a$ ©emmelmefcl eine ©auce, fodjt biefe fo lange 
bi$ bie 3Burgeln ftd) burcfctreiben (äffen unb fetyt fobann 
bie ©auce über bie ©er. 

7* Verlorene Cner* 

SBaffer, ba$ man* in einer flauen Pfanne gum ©teben 
gebraut, wirb mit ©al$ unb ßfftg toermiföt, baf? e$ ba* 
von einen feierlichen ©efdjjmacf erhalte. 9tun fcfylage man 
mit befonberer 83orfid)t gange Sier hinein, fo groar, bafü 
ficf) bae Sietflar etwas ausbreite, ba$ Sotter aber in bec 
3D?ttte bavon umfaßt bleibe unb nicht auSrinne, ©obalb 
bie Gier fefl gu »erben beginnen, lege man tfe einjlmeilen 
ouf einen SEeüer in warme« SDBaffer unb mache eine 33ut* 
terfauce baguj iji biefe fertig, fo nehme man bie Sier in 
eine leere ©dfjfiffel unb gebe bie »arme ©auce barüber. 

8» eiet mit ©enf. 

(Sin gififfet faure ©ahne wirb mit brei ©iern, ©alg, 
fein getieftem ©cbnittlauch unb einer SBiertelhalben ©enf 
tt>ohl untereinanber gequirlt. Dann fd)neibe man ein 
Sfttlchbr6bchen in bfinne ©Reiben unb bade biefe au$ bem 
©dhmalje* Die gebaefenen ©Reiben lege man in ba8 ®e« 
quirlte, bestreiche eine Gafferole mit SSutter unb fülle bie* 
felbe abtoechfelnb mit ben angequollenen ©emmelffyibett 
unb mit gleichfalls in bunne SJlattchen gefebnittenen hart 
gefönten ßierm Die gurücfgebliebene Slufftgfeit fchüfte 
man auf bie Oberfläche unb batfe biefe pifante ßierfpeife 
gelbbräunlich in einer £)fenr6tyre. 

9. eier mit @pargel* 

3e$n gefchlagene 6:er, bier 26ffel bott ©ahne, brei ?8f* 

4* 
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fei tiotl SBaffer unb etwa« ©afj/ werben in einem Sopf* 
djen tüchtig abgequirlt Unterbeffen {erläßt man toter Äotfj 
SSutter in einer Gafferole, fluttet bie gequirlten 6ier f)tn* 
ein, legt eine £anb\>oll abqefodjte ©pargelfopfe baju, |>ebt 
mit einer 9hibelfd>aufel öfter« bie ©er in bie $it>e, baß 
ftd) barau« ein S3erg bilbe, laßt bann ba« ©anje feft »et» 
ben unb trdgt e« fo auf. 



10. 6tet auf franjöfifd&e Hxt 

Spaxt gefocfjte unb rein gefeilte Crier »erben fo gefüllt 
ttte bie« 9tr. ö. angegeben worben. ©inb fte gefüllt, fo 
binbe man immer jtref .Spdlften jufammen, tauche pe in 
abgefangene Gier, bann in ©emmelfrumen ein unb baefe 
fte in &eiß gemalter SSutter. 3cfct bereite man irgenb eine 
©auee, j. 58. eine ©etwammfauce, unb lege bie gebaefe* 
«en ©er, nacfybem biefe wieber aufgebunben »orben fmb, 
hinein, laffe fte einmal auffocfjen unb fertnre fte bann jur 
SEafel. 

IL Gier mit ©cfywämmem 

3ef)n Gier quirlt man mit etwa« ©al$ tüchtig ab, gtegt 
bat>on bie Raffte in eine 2fmulettj>fanne, worin ein ©tütf 
SSutter &eip gemalt worben, bdeft fcierau« auf einer ©ettc 
ein Tfmulett, furniert eine @d)üjfel mit SSutter au« unb 
legt ba« Xmulett mit ber gebatfenen ©eite barauf. 9lun 
madjt man ein £ad?i« t>on $ed)U ober Äarpfenfletf* 
ober au« fonjt einem gif* ber fefie« SWf* &at/ wie au* 
t>on Champignon«, laßt e« mit grüner ^eterftlie, 2ßu«fa(* 
tlüt&e unb ©als auf SSutter bünjten, be|hei*t ba« 2fmu* 
Iett ftngerbic? bamit, bdeft ba« jweite Xmulett »ieber auf ei* 
«er ©eite, legt e« mit ber ungebaefenen ©eite barüber, 
mit ber gebotenen na* oben, bejireidjt e« mit SSutter, 
ld§t bann ba« ©anje no* etwa« in ber ©fernere f*mo* 
ttn unb feroirt bie Gierfpeife. 
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1«. Bmulette- 

SBenn man 8 biä 10 Stet mit einem Äodjlojfel t>oU 
SD?if)t unb einem falben 9lb$el Sßein gut abgequirlt bat 
fo läßt man ein ©tue! SButter in ber Pfanne tyeijj merben, 
fluttet ba$ ©equirlte hinein unb legt bafielbe, wenn e* 
unten gebaden unb eine fAone gelbe garbe erhalten fat, 
auf eine ©cfcüffel f)erau$* Seftt wirb abermal* ein ©t&cl 
S3utter jerlaffen unb barin bie Ämulette, bt* fte eine gelb« 
lic&braune garbe erhalten, gebatfen» 

13. gingefotteneS in Amuletten. 

25ie 2fmuletten »erben, n>ie e$ 9lv. 13. angezeigt ijl, 
bereitet unb gebaefem 9tun nimmt man irgenb ein 6in* 
gefotteneä, beftreiebt bamit bie Amulette mefferr&cfenbicf, 
tollt fte iufammen unb ferfcirt fte. 

14. ßier mit geringen auf &olldnbtf(&e %xU 

©nfge fcart gefettene unb gefeilte ©er febneibet man 
ber Singe nadb burd) unb legt fte auf bte ©cbüjfeL 25anrt 
b<Scft man mit jtarpfenmilcfc im ©cbmalje einen gut aus* 
gewährten gering, ben man in Heinere ©tüicben geteilt 
tyat. 3n bie ©Ruffel gu ben (Stern »erben nun bie ge* 
baefenen geringe, bie Äarpfenmild), (leine SSutterjtucfcben, 
grüne ^eterftlie unb faure ©abne gegeben/ bie ©djuffel 
bann jugebeeft, oben unb unten ©lutfc aufgelegt unb fo 
gebacEen, »obei bie ©a&ne pd> etwa« t>erfocben muf* 



Sftttfrflcifö unb beffen t>ctfd>iebent $uf>t* 

rcituitgeii. 

1. »inbfteif* auf ttaltamfc&e %tU 

©n ©rike SlfobfWfdi wirb ftotE geflopft, gut gefalien 
unb bann in eine ßafferole gegeben, bort mit etwa« ge* 
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fd^nitteitem ©pecf unb ÄnoWautty, »le au* mit ©ettfcrj* 
tidfeti/ SWuSfatbtöt&e, 9to«marin unb Sngtw beftreut unb 
mit einem falben 9?6§el ©ein, ebenfo tuet ©fltg unb 
©uppe begoßen» Die Gajferole becft man nun ju unb 
Derfc&miert bie Stänber betfelben gut mit Seig, bamit (ein 
iDunft ^erau^fomme/ ftedt runb j>erum ©lutf> an unb Idft 
ba$ gleifd> langfam fd^moren, wobei e$ juweilen gefd>üttett 
toirb. 3jt bie ©auce beinahe eingefodjt, fo wirb ber ©etfet 
abgenommen/ ba$ gletf* auf eine poffenbe platte gerietet 
unb mit ber übrig gebliebenen ©auce begoffem 

% ©c&tt>ebifc&e$ 3ttnbfletf(&- 

6in ©tftcf 3imbfleifcl) Dorn Srujlfern toirb mit 
renftutfen, 9>eterftlie, Sellerie, etwa* 3»i<bel in einer Gaf* 
ferole mit SBaffet unb @al$ gefocfyt, unb jwar fo lange 
bi6 ftcb ungefähr bie Sp&lftt ber gleifcbbrube uerfodjt bat 
5Jtun nimmt man baö gletfcf> f)erau$, bejtreicbt e$ mit 33ut< 
ter, giebt Hein gebacfte grfine 9)eterft(ie unb ©emmelfru* 
nten fcarauf unb begießt c$ mit©a(m*/ worauf ba$ gUifd) 
normal* etwa* gefdjmort wirb» SBeim Änderten fetyfr 
man bie ©auce barüber« 



3- granjofifcM JRtnbfleifc^ (Boeuf ä la 

mode). 

2)a$ 9?inbfleifc&, toornel)mlic& ba« fogenonnte ©djattf ücf, 
Wirb red)t mürbe geflopft unb mit birf gefdjnittfnen ©pecf* 
jireifen, welche man in geflogenem Pfeffer unb Weifen um* 
gewdfjt ()at, gefpicft. 9tun giebt man SJlofyrruben, 3wie* 
beln, ^eterfttie, in Sfätter gefcfynitten, in eine mit ©pecf* 
blättern aufgefegte Gafferote, ba$ gUifd) baju unb gorbeer* 
blätter barauf unb jtellt ba* ©efdjirr auf eine gute ©lutfc 
gängt ba$ gfeifcb an etwa« braun ju werben, fo wirb e« 
auf bie anbere ©eite gefegt, mit gejtofjenem ^feffrr, 9leU 
fen, 9teugewür$ gew&rjt, ein SWjjel SGBein baju gegojfen, 
bie Gaffercfe sugebecft, ber JDetfel mit SrobjtbmoUe t>er* 
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fleht unb ba$ gteifcfc t>ier ©tunben fang auf fämtyx 
®(ut& gefc&mort. 

4. SBceffleaf « auf engltfc&e Spanier- 

SBon einem Lungenbraten feitb ba* gleifd) in f>anb^ 
große bünne ©d>eibd?en gefömtten, b« jum SBeicf>»erben 
geffopft unb an ben dien runb jugefönitten, bann tau$t 
man e$ in jerlaffene frifc^e SSuttec unb befireut e$ mit^Pfef» 
fer unb ©alj. Sa« fo gugericfotete gleifd) tticb nun auf 
einem Sratfjrofie bei gutem Äofylenfeuer rafd) gebraten/ 
wobei e3 Dorftcbttg umgetuenbet wirb, bamit eS ftcfc auf 
beiben ©eiten geborig auSbrate unb ja nicfct verbrenne. 
Sie fertigen 33eefffeaf6 befiteut man mit grüner $eterft(ie, 
begießt fte mit frifdjer, f)*iß gemachter SSutter unb garnirt 
fte mit gerotteten Äartoffelm 

5* 9tollfleifcf>- 

93om ?enbenffücTe »erben ftngerbicfe ©treifen, t?on ber 
©roße einer #anbfl<5dbe, gefcbnitten, red)t mürbe geflopfi, 
mit Pfeffer unb ©alj bettreut, auf jeben g(eifd)fd)nitt 
ein SSlatt ©pect gelegt/ jufammengerolft unb mit SSinbfa« 
ben ummunben. Siefe gteifd&roüaben giebt man nun in 
eine Gafferole, ftellt fte mit etwa« SBaffer jum geuer, tf)ut 
3rotebeln, 2orbeerbtätter, ©eroürjnelfen, Pfeffer unb etwa« 
©al§ baran unb tfßt e$ fefi jugebecft langfam fcfymoren» 
Sann bräunt man etwas S0?ef)l, giebt eä jur ©auce, J>ebt 
bte gleifcfyrollen auä bem ©efdjirr, nimmt bie gaben tueg, 
tbut ba3 gleifd) in eine platte ©djüjjef unb feif)t bte 
©auce batüber. 

6. SRtnbfteif cf? mit SBetn. 

©n 2enbenbcaten roirb erjt geflopft, bann mit ©al$, 
Pfeffer, Sngroer unb 9leugemür$ gut eingerieben, unb auf 
36 ©tunben, mit 2orbeerblattern bebetft, in toeißm 5Bein 
gelegt, wobei man ba$ gleifcfc alle 6 ©tunben fleißig um- 
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wenbet. Stadlern bie SBeinbeige gehörig eingebrungen, 
tptrb ba$ Steifet) fammt bem JBein in einer Gafferole gum 
geuer gejtellt unb weicfy gefd)mork Sie etwas eingefocbte 
©auce wirb bann burd) ein Sieb getrieben , etwa* ÜRe&l 
baran gegeben unb mit einigen Gitronenf Reiben gefäuert, 
Worin bat gleifd) normal* aufgelöst werben muß. 

7. ©efc^motteS Sitnbf leifcfc- 

Gin Kippen * ober ©djalfl&cf wirb weief) gefönt unb 
mit gutem Stinb$fd)malg in eine Gaffer ole gegeben. 3u 
t)em jfdafiYnen §ette giebt man bann 3wiebeln, 2Ro§rrfu 
ben, ©eilerie unb ^ajltnafen, aüe$ in ©cbeibdjen gefpatten, 
unb fdjmort ba$ SBurgelroec! barin brdunlid). G&e man 
biefe ©peife fertoirt, wirb ba$ S^ifd) *n bie Gafferole ge* 
geben unb barin mit tjingUQefloffener Äcaftbrüf)e etwa eine 
©tunbe langfam gefcfymort* Seim ©ert>iren wirb berSra* 
ten in bie Witte ber ©cfyüffel geflellt, mit bem SBurget* 
werfe garnirt unb mit ber wenigen ©auce überfd)üttet. 

8. 3?inbfleifdj> mit einer Aartoffelf ru jle* 

Gin früher in SBaffer unb ©alg weid) gefocbteS ©tüi 
5KinbfTetfcf) gibt man in eine Gafferole/ beren S3oben mit 
©peef blättern, SKotyrruben unb 3n>tebelfd)eibd)en belegt würbe, 
unb feftmort e* ba, wobei baffelbe, bamit ba* gleifcfj an 
allen Seiten gleich braun werbe, öfter* gewenbet werben 
tttug; aud) wirb baran etn>a$ üfle&l geftdubt unb barauf 
gute gleifd)brur)e unb rotier SBein aufgeg offen* £at bie 
©auce gefoebt, fo feiljt man ffe bureb; fleine Äugeln t>on 
Äor)lrabi unb gelben Stuben, au*gebolfd)t, Werben gleich* 
fall« mit ber ©auce bräunlich gebfcnjlet. 9Bdf>renb ba* 
gleifcf) bunftet, foAt man einige Jtartoffeln, fdtflt unb 
reibt ffe, rüfjrt ba* ©eriebene mit fiein gefdjnittener grfc 
ner sjVterftlie, ©alg, gwet Giern, gwei Dottern unb einem 
©tfief Sutter gut ab, übergießt bamit ben obern 2&eil be* 
gletfd>e« ftngerbicf unb fieüt e« in eine beiße SDfenrJ&re, 
bamit bie M artoffelrinbe braun werbe» Seim Änric&ten 
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fommt bie ©auce auf ben 33cbm ber ©cbuffer, baSgffeifcb 
aber in bie SWittej bie SRinber garnirt man mit Dem ge* 
[^motten Äofjlrabt unb SRobrriibem 

9« Ungarift&er fcungenbratem 

Der Sungenbraten wirb gut abgelautet unb na* bet 
Öuere }U in Reine mefferrficfen « btcfe Schnitte gefd^mt* 
ten; bann reibt man t>on einigen ©emmein bie Slinbe ab, 
mad)t baüon gleichfalls na* ber SSreite gan§ bönne ©d)eU 
ben, nimmt frifdE) geräucherten ©pecf, fdjneibet bat>on fo 
trfele feine ©treifen al$ g(eifd) unb ©emmelfdjeiben t>erra* 
tfcig finb, bejlreut bie gletfc6fcfcmft*en mit ©alj unb jiecft 
fle abroecbfelnb mit bem@petf unb ben ©emmelfdjeiben an 
groei b&nne SSratfpiefle, brücft fte jufammen, bringt fle, fo 
t>tel e$ ftd) tt)un lagt/ in bie §orm eines £ungenbraten£, 
btnbet fte an einen gr&fjern 85ratfpieß unb bratet biefe 
SD?affe etwa jwet ©tunben redjt langfam, tuobet man ben 
S3wten mit 83utter, @fftg unb lefctiicfc mit faurer @a&ne 
betröpfelt» 93or bem Änderten »erben biefe ©djnittcben 
mit geriebenem ^armefanfdfe bejlreut unb bamit nochmals 
beim jtarfen geuer etwa« fiberbraten, bamit (t* etneÄrufle 
anfefcen fanm 

10. $ortugtefifc&er JRtnbSbratcm 

(Sin ©tficf t>on bec ©cbweiffcijale mlrb ein paar 
Sage an einem f ftfclen Orte aufgefangen •> bann nimmt man 
e$ ferab/ fpitft eS recbt bicfct mit ©petf , faljt unb rofirjt 
e$ mit Pfeffer, giebt etroa$ 3Ref)l baran, begiegt baägleifcb 
mit SJutter unb bratet e« auf beiben Seiten braum #ier* 
auf fe&t man ba$ gleifcb mit ßfftg, SBaffer, Zwiebeln, Äa* 
pern unb Ximonienfdjalen in eine ßafferole unb tod)t e$ 
m&rbe, wobei bie ©auce futj einteeren muf, 

11* Äenbenbraten auf SBilbpretart bereitet 

33on einem fd)6nen 2ungen* ober 2enbenbraten t»irb 
We £aut weggenommen, ba* gleifcfj gefpieft, gefaljen unb 
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fer, Sorbeerbldttern unb SBacl)f)olberbeeren auf beiben Seiten 
gut gebraten* ©ie&t man, bap ba$ gleifdj weicf) gewor* 
ben i|i, fo begiegt man e$ mit faurer ©abne, laßt e$ bamit 
nod) etwa* bunfien unb siebt e$ jur SJafef, wobei jebocfc 
bte ©auce burd)gefetyt unb über ben Sraten gegojfen 
»erben muf* 

12- ©efoc&teS Sitnbftet'fd^ 

2»an fefct ein ©tucf 9?inbfleifcf) mit ©alj unb 2Baf* 
fer in einem SEopf jutn $euer; fängt e$ an ju [üben, fo 
nimmt man ben Sdjaum bawn ab unb giebt ^peterftlie, 
SDlo^ren, einige ©rbfen, Äartoffeln unb eine Swiebel ^in* 
eins man fo*e e$ bann nod) eine SBeile, bod) nid)t ju 
lange, ba e$ fonjl nidjt fo fdjmacff)aft unb faftig bleibt* 

13* STOojlbraten, 

grifdjer, nicfyt ju magerer ©pecf wirb in bunne 
SSlätter gefd)nitten, in eine Gafferote getfjan unb mit fdjei* 
benformig gefdjmttener 9)eterftlte, 37?6()ren unb Sroiebel, 
Sngwer unb ©ewurjnelfen gebunjlet ©obann tbut man 
einen berb geflopften unb abgebarteten 2ungenbraten baju, 
fdjuttet aufjcrbem guten Sßeinmofl unb etwas Grfftg bar* 
auf, aber nur fo triel, baß ba$ gleifd) nid)t ganj bat>on 
bebecft werbe, wonacf) bie Gafferole jugebecft unb fo lange 
im 3u|tanbe ber Dunftung erhalten werben mujj, bis bie 
©auce etwas bicflid) ju werben beginnt 

* 

14* SRojibraten auf ganj gewöhnliche Tlxt 

Sie l)ierju n&*big*n gletfcbfcbnitte Werben, el)e man 
pe jufe&t, redjt gut geflopft, gefallen unb in einer Gaffe* 
role, in ber etwa* ©cbmalj würbe, gefcfcmort. @o* 
bann gebe man fcon allem ©ewftrj, befonber* aber ein 
©tucf ganje 9Wu$f atblutfje hinein \ wenn ba$ gleifd) l)in* 
langlicb gefdjmort ifl, fo fetyt man bie ©auce ab, giebt 
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ben JKofibraten abermal* in Mi Gafferole unb lift fettigen 
beim geltnben geuer toflett 3 bann beiträte man ben autge» 
fcobenen SRoflbratm auf einer ©<b&ffel mit ©emmelfru* 
men, bie man früher in etwas Sutter gebräunt tyat, gebe 
au$ fe&r wenigen Kein ge&acften Änoblau<& baju. 

15. SBiener Stoftbraten. 

JBon ben Stippen fcfyneibet man fo biet ©djni&eln, alt 
man benötigt/ ab/ flopft fte gut/ faljt unb pfeffert fte unb 
giebt fte bann auf ben Stoff, betropft fte mit bet§cm ©<bmal| 
unb läßt bie ©cbnifcln auf beiben Seiten auf flarfer Äo&* 
lengluty braten. 

16. Stoftbraten mit gaue. 

93on bem au« einem ©Riegel genommenen gleite 
^ wirb aM fette abgefcbnitten unb bie Schnitte mit bem 
^acfemeffer Hein gebacft. SP biefeS gefd^en, fo f)adt 
man brei ©arbeilen, Gitronenfcfyalen, Äapern unb etwa* 3wie* 
bei jufammen, giebt ©alg, Pfeffer/ ©emmelbrifeln unb 
ftfnldnglicbe ©atyne barunter unb fireidjt biefe gülle auf 
bie Stoftbraten, welche jufammengerollt in einer mit ©pect 
unb 3wiebeln belegten Gafferole gebraten »erben. 25ie jtcfc 
in ber Pfanne btlbenbe ©auce wirb fpiter mit ©uppe Der* 
bünnt unb mit2Re&l befWubt auf bteSRojlbraten gefettet» 

17. ©raft (polmfd&er Sioftbraten). 

SSenn man au* einem Lungenbraten fdS>6ne ©dritte 
gefd&nitten f)at, fo flopfe man fte mit bem #acfemeffec 
weicb, falje unb wurje fte mit ^fiffer unb rubre in einem 
2lfcb ein ©tucf S3utter mit ©cmmelbrifeln, fein gef)äcfeltet 
Bwiebel unb bem nötigen Oewürje ab» -Diefe garce wirb 
nun auf bie Stoftbraten mefferrücfenbicf aufgetragen unb bie 
©cbnitte werben jufammengerollt,, 2)arnad> lägt man fein ge* 
fdmittenen ©pecf mit Bwiebeln in einer Pfanne b'if wer*, 
ben, giebt bie SRojibraten hinein unb fcfcmort felbige lang* 
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fam, wobei man nur ftet* etwa« ©uppe na4$ugie§en fcat, 
bi« ba« gUif* mürbe wirb* 2)ie ©auce Idft man etwa* 
tief einfoeben, jldubt etwa« 2Ref)l baran unb riebet fle 
mit ben Stofibraten an» 

18* Ungarifd^eS Gulyas-hüs» 

^)terju wirb ba« Slrifd) &om ©dfrlegel, Stippen ober Mop 
t>om 2ungenbraten genommen unb (lein gewürfelt gefdjnit* 
tem Snjwifcben (aßt man in einer (Safferole gefdjnittenen 
©peef Jerxen unb eine gebaefte ßwiebel barin bräunlich 
werbenj nun giebt man baSgletfrf) nebfl jwei falben 3Baf* 
fer, @al§ unb Ä&mmet, ben man auefc in ein ©tücfcfcen 
Seinwanb binben fann, in bie Pfanne, Idfjt alle« ein paar 
©tunben tod)en unb würgt bie 93rüfje mit ^)apri(a (törfi* 
febem Pfeffer)» £Mefe ©peife wirb mit abgelochten ober 
audf> gerojleten Äartoffeta fercirt* 



Saucen jum Sfttt&fletf d>» 

1« 2Cepfel*@auce* 

©rei fduerlidje, gefcbdlte unb in ©Reiben gefönittene 
2fepfet werben mit etwa« JButter weiety gefebmort unb bar* 
an etwa« SWe&l gefldubr, wenn bie Äepfel etwa« anlaufen, 
fo giebt man einen £öffe( Doli ©uppe baju, wie au$ t>on 
einer falben Zitrone bie bftnn gefd^nittenen ©Reiben , eu 
wa« ßitronenfaft unb guefert bie ©auce jur gehörigen 
©ftfle; enblicb mengt man noef) etwa«©a&ne barunter unb 
foc&t bie ©auce nod^mal« auf. 

% £Mll*@aucc* 

jfteinge^aefter 25tll (Äapper) fommt in ein Sopfcfyen, 
in welche« gute 3tinb«fuppe unb etwa« SGBeinefffg gegoffm 
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ttrfrb. 2Ran raffe ba$ ©efamrate auffoAen, fefce unferbefs 
fen in ein anbereS £&pfcben ein ©tieften fButter, einen 
Äocfeloffef t)oU ü)W)l, ein ©botter unb faure ©abne, 
quirle alle* gut ab/ gieße ben foebenben ©III ^tnetn y quirle 
normal* aüeä gut ob, laffe e$ etwas nuffleben unb gebe 
e$ in einet ©aueeire jum gefönten Stinbfletfcb* 

3. S^ampignon^@auce* 

SDtan febmort einige gereinigte unb gehabte GfyampU 
gnonS, motten ba$3nnere auSge^ötylt werben, mit Nein ge* 
fyaeftec grüner ^>eterple in SButter, bann wirb einiget STOebt 
baran gefiäubt, einige Söffet t>oll ©uppe sugegoffen unb 
etwa* ©abne beigemifdjt, wonad) man bie ©auce nodj* 
.maß etroaS aufwallen 1&$U 

4. ©urfens@auce* 

6$ wirb au« t>ier 2ot& SSutter unb einem 2offel «oll 
£D?ef)l eine ©inbrenn gemacht/ biefer jwei Plein gefdjnittene 
eingemachte faure Surfen beigefügt unb etwaSSRintSfuppe baju 
gegoffen * y fpäter giebt man ©alj, eine SWeflerfpifce »oll Pfef- 
fer, ein paar 2ofiel t>oU ©a^ne, t>on einer balben Gitrone 
ben ©aft ober aud) anjlalt be(fen etwa« SBeinefftg ju bec 
©auce unb lagt fie noef) etwa« auffoc&en* 

5, StaHanifc^e ©auce» 

©on brei $art gefoebten Giern wirb baä 5Betge flein, 
brei frifdje ©arbeßen aber unb ein auSgewifferter gering 
würfelig gefebnittenj bie aurikf gebliebenen ßibotter rfi^rt 
man mit edjtem $rot>encer*£)ele gut ab, giebt gefebnitte* 
«en ©cbnittlaucf) fammt ben ©arbellen unb bem Giweiß bittein, 
fcerbönnt e$ mit gutem SBeinefftg unb mifcfjt alles gut 
wnter einanber. \ 

6. Äapem*©auce* 
2Äan madjt eine ©inbrenn unb laßt barin eine fein 
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gefcfynittene 3wiebel gelb anlaufen, f&Ot bann bie ©inbremt 
mit ©uppe auf, giebt jwei Wffel Doli grob gefd)nittene Äa* 
pera nebji Gitronenfaft, ßitronenfdMen unb brei hoffet 
t>oll ©a£ne baju, (ißt ba* ©an je nocfcmaW auffoctyen unb 
giebt e* jum gewöhnlichen SRinbfleifch» 

7. ÄartoffeUSauce. 

wirb etwas 9»ef)l mit SButter gebräunt, &fer$u wür* 
felis gefcbnittene Äartoffeln fammt Hein gefdjnittenem *Pe* 
terftlienfraut gethan, gut vermengt, mit gleifdjfuppe aufge? 
lajfen unb mit jwei 26ffeln t>oll ©ahne gemifd^t. 

8* SWccrrettifl mit @fftg. 

©er geriebene SReerrettig wirb mit etmaö §;leifd)bruf)e 
ubergoffen, bie ©uppe bann abgefeilt unb an beren ©tatt 
mit CrfjTg, Safelot unb etwas 3ucfer toermifcbt. 

9. 3Jteerretttg*©auce mit ©emmein. 

- 2)er geriebene STOeerrettig wirb mit ©emmclfrumen Der* 
mifdjt unb in fod?enbe gleifcbfuppe eingerührt, woju man 
nach SBelieben auch 3«cfer unb JSutter geben fann. Sie 
fo bereitete ©auce (dft man normal* fe^c wenig auffodhen. 

10. 2Rordhel*@auce. 

©edf)$ ©tue! au$gewafchene SOlauradjen werben mit 
toter fyalotten fein ge&acft, mit SButter unb Tttf)i braun 
gefchmort, mit ©uppe aufgeladen, mit ßitronenfcfcalen, 
©alj unb SWuSfatblüt&e gewürjt unb jur gehörigen Sicfe 
Derfoc^t. 

11. 9>arabte8äpfels@auce. 

Grintge fcbone 9)arabie$apfel werben gereinigt, mit 
9imb$fuppe unb G^lotten weich gefönt unb burdj ein^aarfieb 
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getrieben» 9hm mad)t man eine ©inbrenn toon 33utter 
unb 3Rel)l, fliebt bie $arabie«äpfel neb|t 3ucfer unb ©aljne 
Ijinju, jtellt ba« ©anje auf Äo^lenglutt) unb lägt e« etwa« 
wrßeben* 

12* 9)cterftliens@auce» 

SWan legt ein ©tucldjen SJutter in bie Gafferole, bräunt 
etwa« 5Jtel)l barin, fliebt gereinigte« unb mit bem SBtege* 
mejfer fein gefd)nittene« $Peterftlienfraut hinein, läßt eö ba* 
mit bftnflett/ fc&üttet gute gleifdjbrö&e baran, faljt e« unb 
fod)t e« bann nod) bi« juc erforberlicfcen Gonftjienj, 

13* @arbellens@auce, 

2)rei ©arbeiten werben/ wenn man felbige \>on ben 
©puppen unb ©räten gereinigt l)at, mit einem SWeffec 
f lein geljacft, bann SWe&l mit etwa« S3uttec gebräunt unb 
bie ge^acften ©arbetten, benen man Hein gefcf)nittene grüne 
^)eterftlie betmifc^f, in bie (Sinbrenn gegeben, wo bie ©ar* 
bellen etwa« ferneren müfien. 3(1 biefe« erfolgt, fo mifd)t 
man einige Soffel t>ott gleifd)brüt)e barunter unb läßt ba« 
©anje bi« jum 2Cnrid)ten langfam fod&en» 

14» @auetampfers©aucc» 

SJlan mad)t tjon Sutter unb 3Bet)t eine gelbe CHn* 
trenn, fdjmort barin jwei #änbe toott getieften unb rein 
gewafdjenen ©auerampfer, lägt bie ßinbrenn mit guter 
gleif^fuppe auf, giebt ein fcalbe« 5H8ßel faure @al)ne ba* 
yi, faljt bie ©auee, giebt ein wenig 2Bu«fatblittl)e hinein 
unb foct)t fte nod) etwa« auf» 

x 15» ©eltertesSauce» 

6in paar ©d&eiben ©etterie werben fleinW&rfeljg ge* 
fdjnitten unb in eine tleine Gafferole, wo man 85utter mit 
etwa« ÜBe&l braun geröfiet t)at, getljah, l)ierju giebt man 
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bann eine SEaffe gute SttabSfuppe unb Idft bie ©auce nodfj 
etwas fodjen» 

16. ©djwamm * ©auce» 

©iefe wirb auf bie nämliche Ztt wie bie CtyampU 
gnon* ober SKordjelfauce bereitet» 

17» ©enf*©auce» 

• 

Brei abgehäutete unb ben ben ©rdten gereinigte ©at* 
bellen werben mit etwas $to'uhel, grünet 9>eterßlie unb tnec 
f)avt gefoditen Stern red>t flein gefdjnitten unb mit 3u<fer, 
tfarfem ©enf unb »eifern SBeinefftg ju einer ©auce an* 
gemacht» 

18» ©d)nittlau#s©auce» 

Einige (>art gefodjte ©er werben mit fein getieftem 
©d>nittlaud> unb $imbeereff?g gut abgerieben unb bann 
gejuefert in einer ©aucicre fen>irt» 

19» Gitronen*@auce» 

SJian bereitet eine Cinbrenn aus SSuttct unb feinen 
©emmelbrofeln, woju man eine fein gefyäcfelte jjwiebel t)in* 
eingiebt unb pe gelb rofiet* 25ie ßinbrenn wirb bann 
mit &rü&e aufgefüllt, Idnglid) gefd)nittene Gitronenfdjeiben, 
ber ©aft einer ßimonie unb jwei 26ffel »oll faurer 2Rild>* 
tatjm baju getrau unb bie fertige ©auce aufgefegt» 

180» 3tt)icbels©auce» 

Älein gefcfynittene Swiebeln fcl)mort man in Stattet 
weid), ro(let etwa* SDtefjl baran, lagt bie- Sinbrenn mit 
©uppe unb Grfftg auf, faljt unb pfeffert bie ©auce, bie 
t>or bem Änridjten no$ von bem etwa anf)<Sngenben gette 
befreit wirb» 
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SSerftyebene ®atttw$tn ©ettrafe. 

i. tfrttfc&ocfen. 

25ie toon ben ©tiefen abgeriffenen Xrtifdjocfen muß 
man unten r am ©tengel abfcfyneiben, bie furjen garten 
SSlptter, wie aud) baS ©pifcige oben unb an ben unteren 
S3lattern baS ©cfcarfe gut abpufcen unb aufweichen 5 fobann 
laffc man felbige in ©aljwaffer weicfc fod)en, überfpüle fte 
mit falfem SBaffer, richte fte auf eine ©djüffel an, über* 
fd)ütte fte mit einer SSutterfauce, meiere auf folgenbe 2Crt 
bereitet wirb : 2fcf>t 2cff> SBurter wirb mit einem ?cffel Doli 
2Rer)l in einem 2tfd) gut abgearbeitet/ bann in einer (Saf* 
ferole auf bte ®lut& gefegt unb mit JKinbSfuppe aufgelaf* 
fen$ man rütyrt bann bie ©auce fo lange um bis fle et* 
was bief lid) ju werben beginnt, aud) gtebt man ©alj, 9JluS* 
fatblutf)e unb nad) 33elieben aud) ©afran f)inju. 

2- gafcfctrte 2f rtifc^odP em 

©ie 2Crtif#ocfen werben, wie bei 9tr. i* angegeben 
ifi, jubereitet unb toon ben größeren ©tücfen baS fleißige 
Sfltttelfiücf auSge&ofjlt, bann mit ©tronenfaft eingerieben 
unb in ©aljwaffer mit etwa« SSutter weid) gefotten. SJfcm 
läßt fte bann nod) etwas ausfüllen, erweitert bie gemaefc 
ten 5?v jungen unb füllt fte mit einer gar ce, bie man au* blatte* 
rig gefdjmttenm ßfjampignonS, 3wiebeln, ge&atftem ©d>in* 
ten, ÄalbfMfcfr, in Wlild) geweiften ©emmein, fButcer 
unb Giern bereitet f)dU 2fuf bie fo farcirte tfrtifdjocfe 
Wirb als Secfel eine anbere paffenbe gefegt, in Sftehl ge* 
Wal$f, in gefd)iagene (Sibotter getauft unb mit ©emmel* 
br6feln bejlreuf, bie fo jubereiteten #rtifcbo(fen bdeft man 
bann aus feigem @d)maf$e unb toerjiert fte fror bem 2tn* 
ridjten mit grüner ^)eter(tlie* Zud) fann man gefüllte 2fr* 
tifcfyocfen, o&ne fte mit 2Äer)l unb (Sibottern ju paniren, 
nur in einer gleifdjbrüfje mit etwas S3utter bün|!en* 

3. Ärtif 4>ocf en mit j3ucfererbfem 

5D?an \>erfal>re mit ben gepufctentfrtifcftocfen wiebei9tr* l,ju 

5 
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fe&en f|l/ gebe bann gu felbtgen fn bie (Safferole junge 6rb* 
fen nnb raffe 23eibe*, e&e bie ©peife jur Safel gebraut 
wirb/ etwa* auffodjen* 

» 

4. 3ucferfd&otem 

Stein tton Däfern gepugte unb gebrochene äucferfdjoteit 
»erben in einer Gafferole mit etwa« SBaffer, SSutter unb 
3ucfer weic& gefcbmort* SB%enb bie ©cboten langfaro 
fdjmoren, roßet man mit SJutter ©emmelbrofeln, 2Bu*fat* 
Mhtfyt unb grüne $Peterftlie, Idft biefe (Smbrenn mit ben 
©djoten aufmifcben unb jufamraen focfyem ©iefe ©peife 
jarnirt man entweber mit ©auciSdfoen ober gebacfenen 

5* ©rüne ßrbfen mit gelben Stuben (SRö&ren)* 

©efebabte unb au*gewdflferte gelbe Stäben werben in 
tÄnglidje ©tue! eben ober aud& ©djeibeben gefebnitten unb mit 
au0gel6f^ n U*änen Srbfen, etwa* gleifcbbrft&e unb grfe 
«er $etet(tlie weieb gefönt* tftöbann maebt man eine Sin* 
brenn au* SButter, ©emmelbrifeln, etwa* 2Ru*fatblütf)e 
unb ©alj, Idft fte bann mit ben STOo&ren unb ßrrbfen t>er* 
mifcfyen unb jufammen eine SSBeile foetyen. 

# 

6* SSlumenfotyl (Gatfiol) mit SButterfauce, 

5Bom Garftol flaubt man bte grfinen 83l<5tter ab/ &äu* 
tett bie ©tengel bawn, jerfdjneibet größere Stofen in mefc 
rere SE&eile* wafebt tfe in f altem SBaffer be&utfam unb 
foebt fte in ©alawaffer weieb, Sil ber SJlumenfobl gac 
geworben, fo feilet man bat>on ba* Söaffer ab, faljt tyn 
unb rfdbtet ifyn Verlieb auf eine ©puffet an, baß er gleich 
|am einer Siofe ä&nlicb ftebt» 9tun mac^t man ein ©tfief* 
eben 85utter f)t\$, xixf)xt ©emmelfrumen , gleifcfyfuppe unb 
3D?u*fatblütt)e hinein, fcb&ttet biefe* &etfj fiber benSBtumen* 
fobt, Hellt bie ©Rüffel auf Äofjlen unb laßt tyn bort nod) 
eine Söetle ferneren* 
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25er Garftol tt>irb auf fcfcon angebeutete 2fct bereitet 
unb weicfo gefönt $?at man felbigen abgefeilt/ fo ticktet 
man if>n auf eine früher gut gewärmte ^platte an unb be* 
gießt tfyn bann mit aufgeladener, ftebenb^eißer Sutter, rcor* 
auf oben ©emmelbrofeln gejtreut werben* 

8. ©rüner unb wtger S3lumenfo$l. 

See gereinigte ßarftol t>on beiben Satben wirb jufam* 
men im ©aljwaffer weid) gefotten, bod> mufjen bie Stofeti 
hierbei mcf)t jerfallem 9hm wirb auf eine ©Ruffel bec 
grüne ßarftol in bie SRitte, ber weiße ring« f)erum am 
SJanbe fo angerichtet, baß ba« ©an$e einer großen Siofe 
ähnelt» JDen fo gelegten 83lumenfol)l übergießt man bann 
mit brüfyf)eißer 33utter unb garnirt il)n mit ©hinten/ beti 
man mit einer ©abel unter ben ßarficl gefcfyoben f)aL 
2)ie$ üerletyt ber ©peife ein 2Cu$fe&en Don rotier ©arnituu 

9. erbfen auf bo&mif*« Art 

Gin 9Jlaß bürrer/ gelber, rein geflaubter St oder au ec 
Srbfen werben mit bret SÄaß f altem gluß* ober SRegen* 
waffer &um geuer gefegt, gefaljen unb ber SEopf jugebetft* 
Seim Stoßen nefjme man bie oben fdjwebenben hülfen — 
Grbfenbdlge — ab unb gieße, ba ©rbfen Biet SBaffer ein* 
faugen, bann unb wann feiges SDBaffec nad), fcfyüttle auc& 
ben £opf einige fSRaL 5Jlac^ 2 ©tunben finb bie Srfcfen 
aufgequollen unb weiefj» 9?un ftellt man bie (Srbfen vom 
geuer weg, laßt fte einige SWinuten ruf)ig flehen, worauf 
fte auf eine ©cfcüffel l)erau«ge|lürjt, mit ©emmelfrumen 
überflreut unb mit brü^eißer 23utter, worin fein gefdfjnit* 
tene 3wiebeln gerojlet worben, übergofjen werben» 

10. erbfen^utee. 

©firte Qrrbfen »erben recfjt weidj gefönt, butdj ein 
©ieb getrieben, bann nacf?raa[« in eine Gafferole getf>an 

5* 
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imb bort mit Satter, Salj unb ÜRutfatttöt&e gut aufge* 
fo*t* Seim 2fnrtcf>ten betreut man biefe6 ©erid&t mit 
gerateten ©emmelbr8fefn unb Reifer SButter, worin Hein 
ge^acfte 3wfebetn geriet würben, garnirt e$ nacfy S5elieben 
mit Äaiferfleifd?, SJratwßrjten ober Garbonnabem 

11* ©rünc gifolem 

SSenn man bie gtfolen t>on ben antyingenben §tfben 
t&otyl gereinigt &at, fo werben fte länglicb gefdjnitten, mit 
feigem SBaffer abgebrüht unb im ©afjwaffer weid) gefot* 
tem SDann gebe man in eine Gafferole ein ©t&cfcfyen 
Suttet, grine 9)eterftlie, f lein ge^acfte 3wiebeln ober Änob* 
laudf), madfre eine ßfnbrenn unb tf)ue bie abgefeilten gif 
Ien f)tnrin, laffe fte beim oftmaligen Umröfjren langfam 
fcfymoren, gebe Utyi\d)$Jlety baran, ft&ütte eine Stoffe 8tinb$* 
flippe wie aud) einige 86ffel flott ©a&ne hinein/ rft&re nun* 
roe$t bie Sonnen unteretnanber unb fdjmore fte nocfc 
mal$ etwas» 

* 

1* SBeife SBo^nem 

@n Sßaf? geflaubter Sonnen focfje man in gfuffwaf« 
fer unb ©alj weicfo, mac&e bann t>on 33utter unb 9Re&l 
eine ©nbrenn, (äffe fein gefcbnittene 3«>iebetn barin riflen, 
loerbfinne bie Ginbrenn mit guter Sleifdftbröljje unb gebe jefct 
bie wei<& gefönten S5o^nen nebfi einigen 26ffeln t>oU ©fftg 
flineim £>a$ ©anje wirb t>^rmifcf?t unb nod) einige 3ett 
gefönt. 

IS. SFrans6fifd^eS 3ugemüfe* 

©feiere Steile ©pargel, grüne Sifoten unb SucferfdSjotett 
werben Hein gefcfcnittm unb in einer Gafferote, wo man 
junge 33utter unb 3u(fer auffd)<Utmen lief, wetefy gefd&morf. 
2)ann jMubt man etwa« 2Äef)l baran, giebt einige 26ffel 
\>oU JRinbSfuppe unb ©aljne wie aud) etwas 2Rtt$fat* 
blitze unb grüne ^)eterft(ie baju unb läft ba*©eri<&t lang* 
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[am fdjmoretn 33dm 2tnrtcbten wirb e« mit gebacfmet 
itha, gebacfenen £ühncben ober Gotelett« garnirt* 

p 

14k, S&oipot 

SRehrerc grüne ©emüfearten, wie gelbe Stuben, Äohf, 
©betrüben, SDorfcbe, werben recht fein gefcbnitten unb je* 
i>*S für fid) mit etwa« SSutter, gleifcbbrübe, woran matt 
2Bef)l gejläubt ^at, gebünflet, wobei aber ba« grüne 3*ug 
ja nicht jerfallen batf ; ^ernad^ nimmt man eine Äoche* 
form/ füttert beren JBoben mit bünnen ©pecf&ldttem au« 
unb legt eine Schicht Sohl, eine ©deicht bünn gefd&nittetti 
^ofeljunge, bann gefchmorten Äoblrabi, wieber ^ofeljunge/ 
bann SRobren unb fo abwecbfelnb bi« 3unge unb ©emüfe 
gu (Snbe ijl. Sie gefüllte gorm wirb auf 30 SDttnute« 
in ben JDunft gestellt* herausgenommen unb auf eine ©cbüf* 
fei, beren Sfamb man mir ©chinfenfebnittchen garnirt i)at, 
angerichtet. 

15. Stohren auf gewöhnliche %tt 

Peinlich gefällte unb nubelf&rmig. gefchnittene gelbe 
Stuben fommen in eine ßafferole, worin ftcb jetlafjene 
unb bräunlich geworbene 83utter mit wenigem 3ucfer be* 
ftnbet* Spitt werben bie Stohren eine fiarfe Sßiertelfiunbe 
gefebmort, wonach fte mit etwa« ÜWef)l beftaubt unb toie* 
bec 15 SDtttiuten gebünflet werben* Seitlich gebe man ©als 
hinein, mifebe etwa« 9tinb«fuppe unb 3ucfer ber ©peife 
bei unb (äffe tiefe nur fachte fdjmorem 2(1« Auflage bec 
gelben Stöben gebraucht man #iropofefen, Äalb«cotelett« k+ 

16. Äartoffeln als ©cmüfe. 

2»an fchdlt im ©aljwaffer nicht aUju weich gef ochte Äar* 
toffeln, fchneibet pe in ©djeiben unb giebt pe bann nebjl 
f laret 0ünb«fuppe, grüner ^eterftlie, STOajoran, ©alj unb eU 
nem©tücf 23utter in eine Gafferole, wo bie ©peife nochmal« 
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gefcirig auffocfjen muß. 9?acfy Söelieben fann man aud> 
Pfeffer ^injugebem 

17. Kartoffeln mit Söutttt unb Salj* 

©leicfc große unb f$6ne Äartoffeln »erben forgfdrttg au$= 
gewählt unb fo lange gefönt/ bi$ bie oberfien im Sopfe 
*twa$ auffpringen* 9lun wirb ba$ 5Bafjer rein ab* 
gefeilt unb bie nodf) nidjt aufgefprungenen Äartoffeln ge* 
Hube mit ber flauen #anb geflopft, baf bie #aut bauon 
plage, ©obann orbnet man bie Srbipfel auf einer platte 
franjfSrmig, giebt tyierju einen Setter, worauf ein Äranj fri* 
fd&er JButter geflochten ijl unb in beffen 9J?itte etwas ©al$ 
mit ©$nittlauc& fcermifcfrt ju fe&en ifh 

18. Äartoffeln mitJButter unb gertebener 

Semmel» 

9tof)e Äartoffeln werben abgehabt unb eine ©tunbe 
in f altem SBajfer liegen gelajfen. Stwa eine &albe@tunbe/ 
*$e man fld) &u SEtfc&e fegt, giebt man bie Äartoffeln mit 
Reißern SBaffer jum geuer, faljt unb fod^t fte gefdjwtnb, 
©obann r&jtet man fein gefjäcfelte 3»iebel in etwa* 33ut* 
ter, rietet bie Aartoffeln auf einer ©cfyuffel an, befireut 
fte mit ben gerijleten ©emmelfrumen/ fiberbrityt ffe mit 
Reifer SButter unb giebt ba* ©erlebt bampfenb ju SEffc&e* 

19. Äartoffeln glafirt mit ©<&infen, 

(Sin JDufcenb rein gemalte Aartoffeln werben in einer 
Gafferole mit jwolf Zotf) SJutter, ©c^tnf enfd^nitten unb eU 
nem SWfjel Äraftbrtye gefdjmort, gefaljen unb fo lange 
auf ber Äo&lenglut& erhalten, bi« bie ©peife wie glaftrt 
auefte&t 2Ran ferttirt biefe Äartoffeln mit Äaiferfleifö* 

Äartoffeln mit SButter*®auce* 
©efoc&te unb rein gefeilte Äartoffeln fc&netbet man in 
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©ö>ibd)en, rid>tet fte nuf einer platten ©djuffel an unb 
n&erbru&t fff mit einet Stotterfauce. 

81. Äartoffel*»«}. 

» 

9Ran f4>abt rofce Kartoffeln rein»*, wäfdfjt fte in taU 
lern SBaffer, überbrüht fte bann mit ftebenber ©afcne ober 
Wlild) unb focbt biefelben barin bW jum 3erfaßen, worauf 
man fte mit SHuäfatblätbe pfeffert unb mittelmäßig faljt» 
Dann jectu^rt man bie Aartoffeln/ treibt fte burcfc ein 
©ieb, rübrt SSutter hinein unb trägt fte fo jur XafeL; 
2fud& pflegt man tiefet ©emüfe mit geröjteten ©emmelfru* 
mm unb 3»iebeln ju befireuen unb mit @auct$cf)en }U 
garnireiu 

£2. grtbatten mit farcirten -Äartoffelm 

831er Gribotter »erben mit adjt Eotf) SJutter gut abge* 
trieben, bann reibe man funfjebn Äartoffeln, t)ait ac$t iotfy 
©djinfen red>t fein, fdjneibe grtbatten ju f leinen gleiten 
unb rftf)re alfeS gut untereinanber ab , nadjbem man nod> 
ben ©c&nee uon »ier JDottern barunter gemengt bat. @o* 
bann bejireidje man eine gorm mit S5utter, gebe bie obige 
§arce hinein unb bacfe ba$ ©eridjjt in ber ©fernere 
lidjtbraun. 

23. SBrauner Äotyl mit Äajianien. 

2Ban [oft ben SSraunfofcl t>om ©tengel, br&bt tyn mft 
ftebenbem 3Baffer ab, brücft tyn aus unb ftacft i&n mit 
bem Qaäemefln fein, 2>ann wirb ein ©tücf JButter $eif 
gemacht unb ein Söffet »oll geflofener 3ucfer tarin aufge* 
fd)dumt; mit biefem »ereint bönjiet man ben braunen Äobl 
einige 3eit, giebt gelbe ©nbrenn, bie mit etwa* Suppe 
»erbfinnt worben, in bie Gafferole, wonad) ba$ @an$e nod> 
etwas aufgefodjt Wirb. Sefetlicfc werben gefeilte unb ge* 
rojtete Äaffanien, entWeber ganj ober gefcfynitten, beigegeben. 
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*4* gatcirter Äofyl. 

©nige fotglid) gepufcte Äo^If8pfe »erben im ©alj»af* 
fec fo lange gefotten, bt6 bie SSldtter n>etd> »erben unb i&re 
@teiff)eit verlieren. Samt überfpult man bie Äo&lfopfe 
mit faltem 3Baffer unb läßt fte auf einem ©ieb t>on bet 
glüfftgfeit abtriefen 5 iji tiefet erfolgt, fo »erben bie ein* 
jelnen SlÄtter auSeinanbec gebogen unb mit folgenbet gafdje 
gefüllt: 2Ran fäneibet ndmltdj Äalbfleifcfc, einige ©tucfe 
@pe<f , eine in 9Rttd? ge»eidjte ©emmel unb jwei Äo&l* 
topfe fein jufammen, rft^rt ein ©tuet Stattet ab, fcfrfägt 
;mei ganje @ier unb %m\ Sottet baju, faljt unb pfeffert 
alles gef)6rtg unb giebt ei %w bem ®ef>acften* ©inb mit 
ber gatce alle S3ldttet beS Jto&ltopfS befinden, fo tautet 
man tyn in 9Refcl unb giebt nad) unb nad) alle gefüllte 
Äopfe in eine mit @pe<f platten belegte Gajferole, beflreut 
bat ©erid)t mit 9feuge»ürj unb 9ftu$fatblüt$e, fluttet ei* 
«ige Söffet Doli 9tinb*fuppe auf ben Äol)l unb laßt tyn 
tpeicfc bürden. Seim ©erfreu riätet man bie Äo^lfopfe 
auf ben 9umb ber ©cfcüffel an, garnirt biefe mit gebacfe* 
nen ÄalbSfüßen unb fetyt bie übrig gebliebene ©auce, bie 
man nocb mit einem ©ßloffet Doli 5We&l brdunlidj »erben 
laßt, barüber. 
- 

25. ©efc&mottet Äo&l mit 9>öf eljungen* 

©er fduberlicfy gepu&te Jto&l »irb fn j»ei ober, »enn 
bie $dupter großer {Inb, in trier Steile gefdjnitten, mit &eU 
fem SOßaffer abgebrüht, barin einige 3eit gelaffen, fobann 
aber jum geuer gefegt, »o er focfyen muß. ffidbrenb ber 
Äo$l ftebet, furniere man eine Gafferole mit Stattet aus, 
lege bie »ei* gefocbten Äof)ljlücfe neben einanber in ba$ 
©efdß, gebe in bie SWttte eine mit ©e»ür$nelfen befpicfte 
fpanifcfce 3»iebel unb (äffe alle* normal* fo lange fdjmo* 
ten, bi$ eö ganj »eidj geworben iji. ©obann fcerrübre 
man mit einem falben 9?6ßel füßer ©afrne jwet Söffet 
Doa 2Rel>l, laffe biefe 2»ifd)ung am geuec fid> »erbitten, 
unb »enn fte ausgefüllt ijt, fo fc&lage man wm i»et Si* 



Digitized by Google 



73 



tteif? unb t>ter Sottern einen ©djnee, gebe jtoei tctf) 33ut* 
tet baju unb uerrübre alles gut jufammen, nacbbem man 
noc& ©afj unb SÄuSfatblütbe btojugegeben &at. 3|l al* 
Ie$ auf bie »orgefcbrtebene 3Beife bereitet ttorben, fo be* 
Preise man eine tyotye Gajferole mit S3u(ter, belege bm 
SBoben mit fein gefcbnittener *PoM$unge unb Äreböfd^trdn^ 
eben, gebe eine Sage be$ gefegten ÄoblS baröber, fcf>ücte 
barauf ben 2Jfe&lbref, unb fo fa^re man abwecbfelnb fort, 
bi$ alle Sngrebienjten wbrauc&t jmb. Sie gefüllte Gaf* 
ferole ober gorm gebe man in ben SDunfi unb laffe fte 
barin anbertfjalb ©tunben foc^en. 

26. Aofcl mit 9>armefanf äfe. 

SBeijjer unb blauet Äof)l wirb flammen gefotten, ab« 
gefeilt unb mit bem abgefeilten 2Ba{fer nebjt a<bt 2o# 
33utter in einer Gajjerole gef<bmort, Jpierju (Hube man 
einen 26ffel t>oB SWebl, fAütte @uj><& barauf, *ebe SRufr 
fatblit&e unb jmei Sot^ 3uc(er baju unb lafl* We glüfftgs 
feit gut t>erfteben* hierauf bejireiebe man eine <3d?üffel 
mit SJutter, ricfcte ben Äofcl barübet an, fheue auf bie 
£)berftä<&e ftngerbid geriebenen ^armefanfäfe, lege aud) 
noefj SSutter tytnju unb bade baö ©anje im Söacf ofen gelb» 

27. ©aDopet Jto&l, 

25tefer toirb ebenfatfe in uier 2b*ile gefdjnitten unb 
mit ©alstraffer gefoebt* SBenn er |>alb roeid) gefotten i|l, 
fo feibe man ba$ ©affer batjon ab unb mac&e eine Sin« 
brenn uon etwas 23utter, @al$, Ü)lu3Fatbl£tt()e unb ©uppe 
bajiu 

28. SBeif er Äo&l- 

£>fe 3ubereitHn9«art bftft« jto$l* tfl bie, tcel«« fcd 9tr.27. 
«tgt}eigt ijt. 
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89. Äof?trabi braun gebünflct. 

©er Äof)(raM wirb gefcbalf, würfelig gef dritten obec 
mit einem f)ierju beftimmten Gifen au«gefrcben, mit r)ei* 
fem SBaffer überbrüht, abgefeilt unb in einer Gafferole, 
tvorin Sutter mit etwa« äucfer gebräunt worben, gefcbmorU 
58ei fleißigem Umritr)ren wirb etwa« 2J?ef)l baran gefläubt, 
©als gefreut/ gleifcfjbrii&e baju gegoffen unb bamit no$ 
einige 3eit gebftnfrt* 

30» Sarcirter Äo&lrabu 

©aju werben gewor)nlicb junge, gleite Äoblrabi ge* 
nommen, bie gefdjalt unb im ©aljwaffer wetd) gefönt 
werben. ÜRan nimmt fte bann au« bem ©übe r)erau$, 
febneibet oben unb unten ein bönne« fyktttyn ab, bi&lt 
fr fo triel al« moglicb au« unb füllt bie Ölungen mit 
folgenber garce au«: 9Wan nimmt ein ©tücf gebratene«, 
geb&nfrte« Äalbfleifdr *bet aueb ein ©tue! $ubnerbraten, 
baeft biefe« reebt fein unb giebt @afj, 3wiebeln, Zitronen* 
fdjalen, grüne 9>eterft(ie, Gr)ampignon«, jungen ©cr)in!en unb 
ba« 3tu«ger)6b^te ber Äofjlrabi baju unb toerbinbet alle« no* 
mit ein $aat Gibotterm tfuf bie farcirten Äor)lrabi fe&t 
man bo« obere $(dttcben auf, giebt fte in eine Gafferole, 
ftäubt SDler)l baran, ftebet ein r)a(be« 9?6ßel fu£e ©ar)ne 
mit 3ucfer auf unb febuttet biefe über bie £ot)lrabi, bie nun 
in biefer ©auce bei öfterem Umfer)ren ganj weieb ge* 
foebt werben» 

31. Äoblrabi mit ©d^infen. 

Sunge, noeb jarte £or)Irabi werben gefcbalt, in runbe, 
gleite SJldtter gefebnitten, im ©aljwaffer etwa« überfoebt 
unb bann in einer Gafferole mit frifcr)er Butter, etwa« 
3Re&l unb gleifcbbtür)e bi« jum SBerfocben be« ©afte« ge* 
fdjmort. 9hm nimmt man eine gorm, befreiebt fr mit 
getf, legt eine ©ebiebt ber gebünfrten ÄoblwM barauf unb 
giebt baruber eine 2age magerer ©cbinfenfdjnittcbenj bie« 
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»ieberfcolt man bis jum gänslidben SBerbraud) bet Äo&lrabi, 
auf beren DberfWc&e man bann t>tet in ©uppe gequirlte 
Gribotter giegt unb bie ©peife in einen mäßig warmen 
ßfen jum Äuäbacfen püU 

32* ßtnfem 

Stein geflaubte fcinfen »erben in glugwajfer mit ©alj 
gefocfyt, fangen fte an roefd) ju »erben, fo gtef?t man t>om 
2opfe ba$ SBaffer ab unb gieft anbere* gleichfalls tyU 
fed barauf. 9tad)bem ba* ©eric&t t>6Uig »ei* ifi, fet&t 
man bie glfifftgfeit ab, rietet bie 2infen auf einer ©c&fif* 
fei an, faljt unb fäuert fle mit ßfftg unb beaieft fte mit 
fceijjer SButter, in ber man 3»iebeln braun geroftet fyat. 

4 

33. 5ßor*elm 

Diefe in &mtten»älbern fcäuftg wadjfenben @*»dmme 
»erben gut gereinigt, in ©aljbritye »ei* gefocbt, bann in 
einer Gafferole mit Sutter unb 9>eterftlienfraut gefcfjmort, mit 
SJfuSfatMüt&e ge»ürjt, gefaljen, mit füfer ©a&ne, worin 
man ein Dotter abgequirlt £at, abgezogen unb ju jungen 
Sgüfynnn fert>irt. 

34. ©efc&morteS ©auerfraut. 

<5t»a$ ©djmalj »irb mit einem ©t&cfd&en 3u<fer fo 
lange ger6jiet, bis e« gelbbraun »irb j bann legt man eine 
entfprecbenbe SOTenge ©auerfraut ju bem ©cf)malje unb 
läßt e$ brdunlicf) fd&moren. 9lun fMubt man et»a$ 2Ref)l 
baran, giebt @al$ unb geflogenen gutfer &inju unb läft 
ba$ ©an je b&nflen. 

35 # ©auerfraut mit ©djnnfen unb 3»tebelm 

5Da$ to^e nidjt $u alte ©auerfraut »irb mit ©änfefett 
ober @cb»einefcbmali in einer Gafferole mit einem ©t&cE* 
d)en Surfer langfam gefämort, »eginnt ber 3ucfec 



Digitized 



76 

jtt bräunet!/ fo trieb eine Jpanb t>o(T länglid) aber' fein ge- 
fdjnictenec 3u>iebeln f)tnjuget^an» ©obalb tiefe treieb ft'nb, 
giebt man ba$ Äraul barauf 5 n>äf)renb biefeg langfam bim* 
ftet, jläubt man etwas 2Kebl &in$u, giegt eine SEaffe gleifcfc 
bru&e barauf unb siebt nad) oben einige ©djinfenfebnitte/ 
bie man gut mit bem Äraute mtotyn laßt. 

36, ©auerfraut mit gafanem 

9ttan bräunt ©ebmeinefebmafi unb SJutler mit ettua* 
3ucfer, ti)nt ba8 ©auerfraut binein unb läßt e$ mit Sta* 
pern unb flein gefdfjnittenen @ttronenfd)aIen rceid) bftn^en; 
iulefcf jiäubt man noeb etroaS 2Wef)l baju. Unterbeffen bra* 
tet man einen gafan im ©afte, giebt iljn mit bem 33ra* 
UnUtte in ba$ Staut, lägt i&n barin nod) recfjt gut auf» 
foetyen unb richtet tyn fammt bem Äraute an. 

37. ©ett>6&nlidM ©auerfraut mit £>ül unb 

©atyn*. 

• @ne beliebige SWenge gute« ©auerfraut wirb mit et* 
nem ©tfief geräucherten @d)tt>einefleifcbe$ im SQBaffer über* 
tod)t, abgefeibt unb mit @d)toeinefett ober ©peef gut ge* 
bunjiet, bann etwa« SD?ef>t baran gejläubt unb SiinbSfuppe 
fcugegojfen, fobann nebme man eine^anb t>oU 25itf, f ebnet* 
be fie fein , gebe fie in ben Ärauttopf unb laffe if)n bamit 
bfinjlen. 5Bor bem ©ertnren rubrt man mehrere Söffet 
Doli faure ©a&ne baruntcr. £)a$ fo gefoebte Äraut gar* 
nirt man mit bem gefönten '©cbttJetnefleifcfy, SSaucbflecfen 
ober 33ratourjhn, 

38- ©auerfraut mit ©toeffifefc. 

25a« ©auerfraut noitb auf gewöbnlicbe 3(rt, jebod) o^n* 
Sufafc t?on gleifcb, gefoebt. Snjtoifcben foebt man einen 
gut auSgeroäjferten ©toef ftfdj ab, febmort felbigen mit föuU 
ter unb geriebener ©emmet unb frifebt ba$ ®anje mit 
faurer ©a&ne auf. 85eim ©ert)iren befränjt man ben 
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Stottb ber ©*öjyel mit bem gefömorten ©ocfftfdj unb 
Siebt baö Äcaut in bie 2Witte. 

39. (gefüllte« Äraut 

S3on gefauerten Ärautf&pfen (oft man bie jarteren 
Stattet ab/ fdjneibet bie groben Slippen au$ unb giebt t>on 
einet garee hinein ; bie au$ jungem ©d&weinefleifcb, ©pecf, 
beibeö «ein gefönftten, nebfit (Siem, 8tet$ unb fcfcwarjem 
^feffet bereitet würbe» Sie SBldtter rollt man nun &u* 
fammen unb fodjt fte mit bem übrigen Äraut, beffen 3u* 
bereitung 9tr. 37. angegeben ijt. 

40. fRot\)ltaut (Ärautfalat). 

SDte rotten Ärautfopfe werben fein cefcfynitten unb in 
eine Gaffer ole, worin SButter &ei|5 gemalt würbe, einge* 
füllt. 3(1 ba$ Sraut beim oftmaligen Umrühren fceiß ge* 
Würben, fo wur^t man e« mit @afj, Pfeffer, flarfem ©f* 
fig unb mit iotf)em SBein, wmtet eö nochmals um unb 
ferfcirt bann ba$ Äraut (jeif. 

41* Seif fraut auf ftatrifctye ZxU 

ZMefeG witb au$ weißen Ärautfopfen gefdfonitten unb 
au<& fajt wie ba$ ©auerfraut be&anbeit, jebod) mit bem 
Untetftyfebe, baß ba8 SBeiß fraut gleid) anfänglich mit etwa* 
Weißem 5Sein unb ßfftg begoßen unb mit einet in 85ut* 
tet gebrdunten Swiebel Hein gefönitten fo wie aud) mit 
bem nötigen ©alje in eine Gafferole gefüllt unb ba ge* 
bünflet wirb. 7Ht Auflage gebraust man ©d)wein<cati 
bonnabem 

4«. Seif frau.t farcftt 

©iefeS fann man auf biefelbe Ärt jubfteiten, wie 
9lr. 24. angegeben ijt. 
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43« ©auer!otyl auf gc»6^nUd^c %tt 

2Ran formtet ben ©auerfo&l, fefct i&n mit SEBaffet 
jum geuer unb foc&t i&n weidE^ bann wirb ba$ 5Baj]et 
batton abgefeilt unb bec Äo&l in ein« Gafferole, wo üRe&l 
mit etwa« ©cb weinefett gerojiet unb mit 9Ünb«fuppe auf» 
getaffen würbe, gegeben unb bort t>6flig weid) gefc&mort. 

i 

» m 

44* ©auerfo&l mit gifcfcrogen. 

25er gifdjrogen wirb im ©aljwaffer abgefotten, mit 
etwa« SSutter gerfijtet unb mit bem ©auerfofjl, bet iibrU 
gen« wie 9Rr. 44, grfagt würbe bereitet ijt, toermifcfct unb 
mit felbigem normal« aufgefod^t» 

♦ 

45* ©auerfofjl mit gejupftem %td)t unb 

(Sin »o&l gekuppter unb in ©tücfe gefönittener #e<tyt 
wirb im ©afswaffet gefönt, bann in Heinere ©t&cfdjen ge* 
jupft» 3»beff?n tf)«t man Don einem bereit« gefönten 
©auetfo^l eine Sage auf eine 3tnnfd)üffe(, befireut biefe 
bic^t mit bem Jjiecbtfleifcbe, bem man einige ÄrebSfdfjwanj* 
dfoen beimifcbt, fiberbecft biefe« abermal« mit ©auerfofol 
unb fd^rt fo abwetyfelnb fort, bi« bie ©cbüffel ganj t>oll 
wirb. Ben oberen SE&eil befireut man mit ©emmeltru* 
mm, giebt ©tucfdfoen SSutter bajwifc&en, fleüt bie @d>üffe( 
oben mit ©lut& bebetft jum #erb unb bäcft bie ©peife 
fe&6n gelb» 

46. SBetge «Rüben- 

SKan fodjt rein gemalte, in runbe platten gefc&nit* 
tene weiße Stöben mit Ä&mmel unb ©alj* Dann wirb 
t>on JButfer unb SWe&l eine ©nbrenn gemalt, Sucfer barin 
gebräunt, bie SR&ben hinein gegeben unb bamit einige Seit 
gefönt» Biefe 2Irt Stöben werben mit @c&wein«carbon* 
naben ober toeicfc geföntem £ammelfleifd), welche« mit bert 
Stöben gcbünfiet tyat, aufgetragen* 
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47, ©aure ERü&etu 

•Die gut gefilterten Sluben »erben mit SDBaffec »etdj 
gefoc^t, bann ba$ SSaffer abgefeilt. 9tun neunte man ein 
©tücf Suiter, gebe etroa* fein getiefte 3»iebel hinein unb 
Iaffe biefetbe gelbltd& r&flen, gebe bann bie Stäben hinein, 
jldube etwa« 9Äef)l baran ,unb Joffe e$ fo bftnjlen. 

48. ©pargel mit SJutter unb ©emmel* 

frumen. 

©ie ©pargefamrseln »erben t>on ben untern Blättern 
gereinigt unb Don bei anfjängenben bftnnen £aut mit ei- 
nem SD?effer befreit/ bann auf einige 3eit in fattem 9Baf* 
fer geweicht 9iun nimmt man bie ©pargel fyerau* , bin« 
bet fte (oder in ein 33unbel, fdjneibet fte unten gleidj unb 
focfyt fte im @ali»afier eine tyalbe ©tunbe »eic&. Jpiet* 
auf »erben fte auf eine flache ©cbuffel angerichtet, mit 
©erameltrumen bic&t befireut unb mit reefct fceif* gemattet 
SButter äbergoffen. 

49» ©pargel mit ©a&ne. 

Sie ©pargetwurjel foc^t man auf bie 2frt, »ie 9tr. 48. 
angebeutet iftj hierauf »erben auf einer flauen ©cfjuffel 
einige 2&ffel doU ©a&ne ^eif gemacht, bie gefönten ©par* 
gel hineingelegt, mit feinen ©emmelfrumen befireut, ba$ 
(Sange mit ftebenb feiger SJutter fiberbrannt unb fctyneU jut 
Safer fertirt. 

50. Spargel mit effig unb fDtl 

2Ban f oefct ben ©pargel »ei<&, legt t&n bann noc& (jeif 
in eine ©djuffel, übergiejjt t&n mit ©fftg unb £>el unb 
flreut et»a$ geflogenen Pfeffer barauf. 

51. ©ptnat 
9Jein geKaubte unb in f altem SBaffer rein ge»afdjene 
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©pinatblatter ftberbrüb* man in einem l(f<b mit ftebenbem 
SBafier unb brücftbauon bie geudjtigfeitau«* bann siebt man 
in eine Gafferole 10 gotfc flein gewirfelt gefdjnittenen 
©petf, mtfcbt bie aitfgebrucf ten ©pinatblätter ba$u, »firjt 
fie mit 2Ru«f atblutf)e , mengt ©alj unb ©abne baju unb 
Idfjt ben ©pinat etwa eine ©tunbe bfinjten. SBenn bie 
SBltoet flanj bleiben foüen, muß bie ©peife nur bebutfam ' 
umgerfi&rt werben* 

52. ©pinat im 25unfl gefod&t 

gtne beliebige Spenge ©pinat wirb gewann, abge* 
brubt unb Hein gebfltftj bann toerrftbte man jtx>ei gerie* 
bene unb in ©abne geweidjte ©emmein mit t>ter 2otb 33ut* 
tet, toter gonjen ©ern, etwa« ©tronenfdjalen, SWuöfatblfi« 
tbe unb fein gefeitem Änoblaucb, gebe bie ge&adften ©pinat* 
Mattet barunter, treibe alle« normal* gut untereinanber, 
fülle bamtt eine mit 33utter befttic^ene §orm au« unb laffe 
fte eine ©tunbe im Dunjl foebem 3ft bie ©peife bereis 
tet, fo wirb fte auf eine ©cbüffel gejlfirjt, mit ger&jietm 
©emmelfrumen bejireut unb mit fceißer, etwa« gebräunter 
SSutter itbergofjem 

53. Äo&lfproffem 

©ie gut gereinigten unb im ©aljwaffer wirf) gefoefc 
ten Äoblfproffen br&cfe man gehörig t>om SBaffet au« unb gebe 
fie in eine Gafferole mit SButter, ©abne, Pfeffer unb ©alj, 
worin bie ©projfen einige 3eit fdjmoren müffen. 

54. ©alat Qtfämoxt 

2Benn ber Äopffalat eingef Quitten unb rein gewafdjen 
worben, fo foebt man i&n im ©aljwaffer weieb, feibt bie 
glftfltgfeit geborig ab, röflet unterbejfen ein ©täcf Suttec 
in ber Gafferole unb läßt ben ©alat bamit aufbitnjien* 
SSelm Tfnridpten werben bie größeren Äipfe in toier Sbeile 
gefebnitten, bamit eine ©cfjüjfel belegt unb mit einer 33ut* 
terfauce fibeegoffen* 
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55. ©efüilter Äopffalat. 
liefet wirb eben fo wie ber gefüllte Jtofcl bereitet 

66. Sellerie mit Äartoffelm 

©nige Änoüen Sellerie werben getoafc&en, gepult, in 
fmgerbtcfe Spalten gefcfynitten unb im Saljwaffer, bem 
man etroaSßfftg beigemifctyt, n>etd> gefotten; eine bemSet* 
lerie entfpredjenbe 3af)l t>on Kartoffeln n>irb gleichfalls 
gffocfjt, gefeilt unb gefunkten. 9lun lagt man in einet 
ßafferole ein Stütf SSutter au«, fheut fWn gefdjniftene 
3miebe(n unb grüne 9)eterfilie baran, giebt bie Kartoffeln 
unb ben Sellerie baju unb bünftet alle« nod) ein SBeildjen $ 
lefctlid) gießt man etroaS fette gleifdjbrithe ju, läßt biefeS 
©emufe bamit furj einlösen unb giebt e$ mit gebratenem 
Äalbfletfd> $ur Safel. 

57. SBtrfingfoht mit Stet«. 

€inige fcfyone gelbe SBirftngfSpfe »erben in \>Ut Steile 
gefpalten, (ber Strunf ba&on herausgenommen), im Salj* 
»affer überfotten unb mit f altera SBaffet abgefpült. #ier* 
auf jerldgt man ein Stöcf SSutter in einer (tafferole, giebt 
Suppe nebfl Sali unb Pfeffer baju unb Idpt ben öber* 
fottenen Äof)t barin f^moren* fpdter »irb eine gute#anb* 
Doli geroafcfyener 9lei$ baruntec geftreut, etwas 9flef)l baran 
gefldubt, juweilen nod) Suppe jugegoffen unb ber SBirfmg 
fo lange gebunjiet, bis ber Stets fd?5n aufgequollen iji. 
2fuc^ ftreut man geriebenen ^armefanfdfe barüber. 

58* Potpourri. 

5Benn junger Spargel, grüne Grrbfen unb frifd&e Stfolen 
ju ^aben ftnb, fo nehme man einflößet flein gefd&nittenen 
Spargel, eben fo Diel grfine (Srbfen unb Kein gefcfcnittene 
S5ohnenfchoten, wafdje fle in f altem SSajfer, jerlaffe in 
einer ßafferole toier totf) frifdje S5utter, jmet 2ot$ gejtojje* 
nen 3u<fer unb lajfe e« gut auffchdumem Sann gebe 

6 

* 
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man bie oben erwähnten ©emüfegattun gen hinein unb (äffe fie 
jufammen n>etc^ fcfomoren, aud) fiaube man etroaS 5ße&l 
baran* 5Benn bie t>ermifcf)ten ©eraüfe eine 3ett gefd)mort 
foaben, fo roirb eine Heine Söffe fcoll 3tinb$fuppe unb brei 
Soffel t)Ol( abgefoebte füge ©afone ba$ugegoffen, fJRuäfat* 
blitze unb ^eterfilienfraut barauf gejtreut, ÜJlan garmrt 
tiefe gute ©peife entroeber mit gebratenen #ü()nern ober 
Sarbonnaben. 



SSerfcbtcfottc (Wartungen sott t*intfcm<icb; 

tem ttiib ^ricaffecö. 

1* Jbü^nd^en mit ©parael unb SBlumen* 

Die #ü&nd)en »erben fauber gepu&t unb au«genom* 
men, brefffrt, er(l mit beifj em 2Baffer fibrrbrüfct unb bann mit 
foltern abgemafeften» 9lad)bem biefe Sßorbereittmgen abge* 
t&an fmb, richtet man bie^üfyncben in einer Cafferole an 5 
fobann neunte man eine $anbt>oll ©pinat, Aberbrube ibn 
mit feigem ©affer, brütfe ifon roofyl au* unb flöße felbi* 
gen im ÜJlorfer feinj nun beftreidje man eine Gafferofe 
mit SSutter, lege eine abgeriebene unb rofirfelig gefebnittene 
SWunbfemmel barüber, ben ©pinat mit etroaä JRtnbäfuppe 
barauf unb (äffe bie$ aüe$ mit ©a($ unb Pfeffer gut t>et* 
foeben, ijl biefeä erfolgt/ fo brüefe man ben ©pinat in 
ein anbereä @efA£ burd) ein Jpaatfteb, gebe baä 3)urd)ge« 
feilte auf ba$ ^u()ncben unb jletle e* jum geuer. 3(1 
ba$ (efctere n>ei* geworben, fo nebme man einige ©par* 
gelÜpfe unb Garfiolrofen, bie aber früher fchon abgefotten 
tturben, gebe fte $um £&f)nd)en unb (äffe alle* normal* 
geborig auffieben. 

2* Sunge £ä&ner In IButtcrfauce. 
©enn bie Qtyndjm rein gepult, aufgenommen unb 
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brefltrt worben,fo Joffe man fte mit bem SRmbflfifd) (bodj 
mi)t ju »et*) tod)m unb tütye fte im falten SBaffer au& 
9?un wirb ein ©tücf 83utter in ber Stinbäfuppe aufge!od)f, 
einige 26ffel tooll2Ref)I binjugerft&rf, bie ©auce normal« auf» 
gefodjt unb SRuäfatblutbe nebfl einem ©tieften Gitronenfd^ale 
bajugegebenj wenn bie ©auce aufgelöst ift, fo legt man 
bie #ttf)nc&en auf eine ©cbüffel unb begießt fte mit ber 
©auce» 

3. £ü&nt&en mit grünen (Srbfen* 

3n einer Gafferofe werben auägeb&lpe 3ucfererbfm 
wetd) gefd>wi&t/ etwa« ÜRutfatblfifye, grüne *Jtoerfflie wie 
au* trdftige ftleifcbbri&e baran getban, mit 2Wel)l beflaubt 
unb mit biefem burdjgefdjmort. 9lun flreut man Äaperit 
bajwifd)en unb fluttet bie 35rüb* fammt bem Uebrigcn 
über gefönte ober gebratene «^üfincfyem 

4L 4?ü$ncf>en m ** 9>eterfiHc 

SBan bratet rein gepu&te unb brefftrte #&bncben weif* 
ober foefct felbige mit bem JRinbjlfifcbe gar« 9hm fc&nrf* 
bet man junge ^>eterft(ienwurje(n in runbe ©(tyeibcben unb 
foebt felbige in Sfeifdjbrit&e mit 5J?u$fatblötf)e unb etwa« 
83utter weick 6&e man fertrirt, wirb bie ©auce mit eini* 
gen ßibottern legirt unb bann über bie in einer ©cbfiffeC 
angerichteten #itync&en gefdjüttet* 

5. Sfcüfynfyen mit Äaperns@auce* 

9Äan bratet fleißige unb rein gemalte junge #6bner 
am SJratfpiefe niebt ju braun au«, riebtet folebe bann auf 
einer platte an unb ftberfcb&ttet ba$ ©rflugel bann no$ 
mit einet frifefc gemachten Reifen Jtapernfauce» 

- 

6* $&&ndfoen in S?et$* 

* 

aRttn fpieft rein Qtpvtyt #&&ndi>m mit €Jp«f , btatrt 

6* 
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fle am Spieg unb fiedt ffc einftweiCen auf einen »armen 
£)rt*> tnjwifd)en foc^t man gewannen SRei« in Sttnb«* 
flippe mit SWuSfatennuß weid?/ tö^rt einige Gibotter ba&u 
*mb legt bie frifcf) geratenen Jjbüfjner bajwifdjem 

7* £ü&nd&en auf turftfc&e 2ttt- 

3n)ei in trier Sfjeile gefcfjnittene ^)&^nd>en werben in 
einer f (einen Gafferole mit trier 2otf> S3utter, einer Rein 
gefdjnittenen 3wiebel unb etwa« geflogenem fd)warjen Pfeffer 
bräunlid) unb wetd) gefdjmort* Sit biefe« erfolgt, fo ricfc 
jtet man bie £ü&ner auf einer ©cbujfel an, bettreut jte mit 
f lein gefjacften Gttronenfd)alen unb brucft ben ©aft einet 
Gitrone barauf. 

8. 3Rartntrte £ü&ncfcem 

3unge #&f)ner fc&neibet man nad) ber 2dnge t>on eins 
anber unb flopft jte etwa«; $ernad) bereitet man bie 
SJlarinabe au« Gfftg, 9lo«maun, Pfeffer, 9ieugewÄr$/ 2or* 
beerbldttern nebjtge!)acfter3wiebel unb Idßt bie weic&geHopften 
#&&ner barin ein $aar ©tunben beiden-, nun »erben bie 
4>uf)ndf)en in gefdjlagene Gtbotter getaud)t, mit geriebener 
©emmel unb SBeifjbrob panirt, au« Reißern @<#mal$e ge* 
fcaden unb mit Gitronenfcfyeiben wie aucfy mit gtfinet ge* 
badener ^eterjtlie fertnrt 

- 

9* Sfrtyntytn mxi $arabte§dpfel*@auce. 

SJein gepu&te unb funjtgemdf? brefftrte £{tynd)en wer* 
ten nad) ber 2dnge in jwei giften geseilt unb mit eU 
Hern ©tftcf Sutter, 9>eterfilie unb STOuöfatblüt^e weicfc ge* 
fdfomort. #at man fte ju biefem 9)unft gebracht, fo wer* 
ben bie $u^nd?en mit etwa« gleifdjbrü&e aufgegoffen unb 
bamit nod) eine SBeile gebunjtek 9hm aber bräune man 
in einer Gajferole etwa« S5ut(er, gebe ^)arabie«dpfel hinein 
unb (äffe biefe gleichfalls etwa« anjiefjen, woju man nod) 
2Ru«fatbliitf>e, ganje helfen, ganjen jjimmet, #&(mer* 
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bouillon, einige Mffet \>oH SBeto «nb ein Stödten 3utfer 
beizufügen nld&t Dergeffen barf. ©inb bie $arabte$dpfel 
mit bm übrigen Seitagen gut auögefocfjt/ fo fcfyfage man. 
fte burd) einen ©etfjer, gebe ©inbrenn unb einige Gitro* 
nenfdjalen fyinju, fcf)dtte bie ©auce über bie #itf)ner, raffe 
ba* ©efammte normal« etwa* auflösen unb feroire bte 
©peife jur Safet. 

10. gricaff irte ^ü^nc^en mit Ärebfeiu 

(Sin JDufcenb Ärebfe werben nadi> 83orfcf>rtfc abgefotten, 
bie ©teeren unb ©djwänjcben bauen auögel&f't unb au$ 
bem Uebrtgen Äreböbutter gemacht Snbeffen fcfjlac&te man 
einige ^ü&nd&en, pufce, brefftre unb fetyneibe fte in Stertet; 
tyat man biefeS get&an, fo laßt man in einer Gafferole &wei 
£otf) 93utter ^>eig »erben/ bräunt einen Söffet t>ott SKe&l, 
fein gefjaefte 3wiebeln unb ^eterfttie barein/ wrbünnt bte* 
feö mit ber fertigen burcfcgefeifjten Äreböbrufje, legt bte be* 
reiteten #u&nd)en mit SÄauracfjen hinein, wörjt bie JBrö&e 
mit SJlvtötatblütfy unb Gttronenföalen unb bünjlet bte 
■Spu&ndfjen wetefr. 3n ber 3wifd?en$eit werben fte mit tnec 
iotf) Ärebefbutter, mit bret 25ottern unb etwa* Äreb$brit&e 
fein abgerührt unb bamit bte Jjpu&nerfauce abgezogen» 
SSBenn enblid) bie $&fyncben gehörig vorbereitet ftnb, fo 
richtet man btefelben auf eine platte ©djüffel an, giebt bie 
fräfttge ©auce baruber unb belegt jte mit Wlautatyn unb 
ÄrebSföwdnjcfcen. 



11. $ü$n$en in einer einfachen ©auce* 

SDtan jerlegt rein gemachte junge #üfyner in t>tec gleite 
Steile unb bfinflet fold&e in einer {(einen Gafferole mit 
SSutter funfje&n SDlinuten. 3u tiefen wirb bann ein 26f* 
fei t>oll 2»e&l geffiubt, nac& einiger 3*it gute gleifc&brü&e 
barangegoffen unb ba$ ©anje gut umgemifc&t. fWan l&ft bett 
©aft etwa« emfodjen, wobei ba$ viele §ett abgenommen 
werben mufj*- 
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18* 3unge Sfcü1)ntt mit Champignons 

SWe^rere rein gepufcte unb gut eingefallene ^ubncben 
»erben mit binnen ©petfbldttern umwicfelt unb in SSuttet 
weic& gefcbmort. 2fu« biefer ©auce nimmt man bie 2e* 
lern unb 2Bagen $erau«, Ijatft fte mit $Peterftlie, 3n>iebeln 
unb G&ampignon« recbt tiein, fcbmort tiefe mit Suttec 
weicft, würjt e« mit ÜÄuäfatblütbe unb ©al^, fcfröttet etwa« 
33ouiUon barauf unb b&nftet e« bann nocb eine SBeüe» 
©inb bte $üfoncben wdbrenb biefer 3^tt wekb geworben, 
fo $ebt man fie au« ber Gafferofe, wirfeit t>on ibnen ben 
6perf ab, riefet fte auf eine ©c&äffel an unb fluttet bte 
pifante SSritye bar&ber» 

13» $üt)n$tn mit ©c&infem 

SSon jungen rein gepufeten #ufcnern nimmt man für'* 
er(te ba« 9tütfgrat unb bte ©Wentel Weg, panirt biefe 
mit ©emmelfrumen unb badt fte au« bem ©cbmal$e; ba« 
ftbrige $Ui\d> wirb in ©tötfe gefunkten, bie 23ru|i jeboefc 
wirb mit ©d?inFen unb JlalbfleifA fein gefcaeft unb mit 
ÜJwiebeln, ^Peterftlie, SDfobren, 3immet unb SRetfen in 33ut* 
tn gefd)Wi&t, mit STOe&t befläubt, bureb (in ©teb getrieben/ 
mit ein $aar &art gefottenen ßibottem unb 9Ri(cbraf)m 
gut abgetrieben; ju ber ©auce getban unb mit bem ge* 
barfenen JRfirfgrat wie aud> ben ©cfcenfeln fercirt 

14, grteaffirte junge ^ü^ner. 

3n einer {(einen dojjerole wirb Sutter $eifj gemalt/ 
eine mit ®emür$nelfen beflerfte 3wiebef, etwa« ?)eterfl(ten» 
fraut unb SRu«fatblutf)e bajugegeben unb mit guter Siinbcf? 
fuppe etwa« aufgefo*t 3Dfe fertige ©auce treibt man 
burefc ein #aarfteb unb febmort einige $ubn$en barin, bte 
früher brefftrt unb in ©t&rfe gefebnitten würben. SBor 
kern ©ertriren quirlt man noefo einige 25otter ju ber ©auce» 

15, Sfrüfyntytn mit ©arbellen*©auce* 
2(u« ©peef, #i()nerlebern, Champignon«, 2Raurad[>ett, 
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äwiebetn, Sarbetten, einer ht ffllit« gemeinten Semmel, 
bie Hein jufammen ßef>acft »erben/ wirb eine gfttle ge* 
mad)t/ biefe nod) mit ein $aar ßiern gemifdjt unb bamit 
bie 33ruft toon einigen 4>übncbett farcirt. Sarauf reibt 
man bie fyixtyndhen nod) mit Sal$ ein, fcbmort pe in 23uf* 
ter gelbbraun unb fertwt pe mit einer Sarbellen* Sauce. 

16. ^üfener mit Stachelbeeren. 

9J?an laße ein Sfäßel Stachelbeeren mit pebenbem SBaf* 
fer fiberbrüben, nimmt pe fterau*, legt pe auf ein Sieb, 
bamit baö SBafJer bat>on ablaufe/ giebt bie SSeeren bann 
in eine Gajferole nebft einem Stucf Sutten 3immet, 3ufs 
fer, (SUronenfdjalen unb ©ein unb laßt alle$ bei mäßiger 
@lutf) febmoren. Die fo gefebmorten Stachelbeeren legirt 
man bann no<b mit einigen ©ibottern unb ubergießt ba* 
mit junge am Spieße gelb gebratene Jjpubner. 

17. eingemachte #ü&ner mit Allerlei. 

Älein gefdjnittener Spargel, SBlumenfofyl, grüne ßrbfen« 
f ebofen, 3B6bren/ Kohlrabi, Äreb$fcbwan$d)en unb auä? 
gelof'te Jtrebäfcberen werben in eine Gafferole getban, 
mit gerftucfelten Jpü&nertbeilen in einer ^o^nerbrft^e ge* 
fcbmort unb le&tli*, mit ärebdbutter, SWirtfatblutfje unb 
Semmelfrumen oermtfebt, normal* aufgeloht. 

18* ^ü^ndS)en mit SStüffeln. 

Wein gepufcte unb gut aufgenommene #fi&ner, &on be* 
nen ba« SBrußbetn aufgenommen worben, werben brefffrf A 
gefallen unb in eine Gajferole nebft einem ©tücf SButtet 
gelegt, hierauf fcfcneibet man blatterweife rein gepufcte 
SnYffeln, giebt pe in bie Gaflerole ju ben #ü&nern unb 
läßt, ba* ©efäß jugeberft/ ben Snfjalt f Comoren. 8efetlit& 
fcerfebt man bie Sauce mit einem ®lafe 2Sein, ftaubt 
2J?ef)l baran unb foefct bie £fcf)nec weidj. 
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19; £ü&ndS>en a la tartare» 

©ie rein gepufcten unb jerglieberten £ut)nd)en fdjmort 
man mit 2imonienfd)alen, fein gefcfynittenen Zwiebeln unb 
SButter in einer Gajjerole, giebt etwa« 9Jlef)l boron fo wie 
gleifd^fuppe unb ein wenig ©fitg baju unb laßt fte bamit 
einige Seit auf ber ®lut&, bamit ber Saft etwa« einfocfje* 
S3or bem ©er&iren mifdjt man ba$ ju biefmt jjwecfe aufs 
gefangene 33lut ber gefcfylacfyteten fyhtymt mit einem ©tücf* 
d)en 3ucfer unter befiänbigem Slu&ren ju ber ©auce unb 
Mft ben ©aft bicflid) Werbern 

20* £ül)ner mit ßitronenfd>eibd)en* 

9Äan bereitet eine ©auce t?on einem ©t&cftfjen S3ut* 
ter, etwa« SKe&l, 3ucfer, einigen helfen unb mehreren 
Gitronenföeiben Boiler ©oft, gießt baju fdftige SSouillon 
unb Üßt bie ©auce furj einfocben* Unterbefjen wirb ein 
Sfcufyrt am ©piefje gelb gebraten, auf bie ©cfyüjjel angeridj* 
Ut unb mit ber fertigen ©auce itbetfdj&ttet. 

21. Äapaun mit einer SKufc&eUSauce. 

3|i ber Äapaun rein gepufet, eingefafjen, brefftrt unb 
im ©afte fd>6n gelb gebraten, fo nimmt man eine Gaf» 
ferole $ur Jpanb, giebt 83utter, ein $aar 2&ffel üott 2Ref)l 
unb etwa« ©uppe hinein unb macbt eine gelbe ©inbrenn 
batoon, }U welcher man fpdter ein ©la« t>oll 5Bein unb 
etwa jwanjig rein gewafdjene SDtufdjeln jufe&t. ©tefe$ 
läßt man nun auffoc&en, giebt ben fdjon gebratenen 5ta* 
paun ba$u unb fc&mort felbigen in biefer ©auce* 6c wirb 
nebji ben 2Wufd)eln jur Üafel fermrt* 

22- ©e&ratcner Äapaun mit Eujhtn unb 

©auce* 

einige frifd)e Jfojtern werben mit jwei 2otl) SSuttec, 
©emmelbrofeln nebjl ©als unb 2Ru$fatbl&tl;e in einet 
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Gaflferole gefd&mort, bamlt ein gemietet Äapaun gefüllt 
jmb gelbbraun am ©piepe gebraten* hierauf wirb t>ort 
3Äef)l unb SJutter eine gew&&nlid)e (Sinbrenn gemalt, mit 
§(eifd?bouillon aufgef&üt, ber JBratenfaft t>om Kapaun/ 30 
©tuet Puffern unb ber ©aft einer Zitrone bajugegebm, 
etwa* Derfoc^t/ bie ©auce mit ©bottern legirt unb ber in» 
beffen fceiß erhaltene Äapaun bajugegeben. 

23* Äapaun mit 0JeiS* 

©n gut abgefieberter, gereinigter unb brefprter Äapauit 
Wirb in einem £opf mit gleifd)brü&e weig gefotten, fjerauä* 
genommen/ ausgefüllt unb in eine Gajjerole, mit einem 
falben ^Pfunb 9lei$ betreut, gegeben* 

24. ©efc&morter Äapaum 

6in fauber abgefteberter, gepufeter, rein ausgenommen 
tter, brefftrter unb gefaljener Äapaun wirb in Sßlefyt ge* 
»<$fjt, in eine Gafferofe mit ä3utter|I&tfen get&an unb bort 
gelbbraun gebraten. 3|t er fertig geworben, fo ttyut man 
3wiebeln, Hein getyaefte ©atbellen, Lorbeerblätter, ^Df^ffer, 
SWuSfatblitt&e unb einige Gitronenfc&eiben in bie ßajferole 
gu bem Äapaun, übergießt i&n mit guter Sleifc^fuppe, ju 
welcher man ein wenig @fftg gemifcfyt, lagt biefeS alle* ge* 
&6rig einige 3eit jufammen bünflen unb ferttirt ben Äa* 
paun mit ber ©auce. 

Ä5* ©ebratener Äapaun mit Äaperm 

(Sin funfigemäg vorbereiteter Äapaun wirb an bem 
©ptef? fc&ön gelb gebraten» SBd&renb beS 33raten$ maebt 
man in einer Gafferole eint ©auce au$ 2Ref)l, in SJutter 
gebräunt, ju welker man nod> gleifcbbrü&e, SBein, (Sffig, 
Äapecn, ßorbeerbldtter, Gitronenfcbeiben unb ©alj beigtebk 
3u biefer ©auce wirb nun ber gebratene Äapaun gelegt 
unb barin eine SEBeile (angfam gefebmort» SBeim ©et&irea 
mifcfct man ber ©auce etwa« ©af)ne ju. s 
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26. garcirter Äapaum 

6in ©tief Äalbsbraten mirb mit ßitronenftfalen Kein 
gefcaeft unb mit Sutter in einer Gafprole gefd>mort, »0*11 
bann nod) Keine Slöfmen, SRuöfatblutbe unb@al$ fommen,bie 
mit©a()ne unb mit Siern gequirlt unb Der mifebt »erben. Sann 
bejlreicbt man eine tiefe ©cbüffel mit JButter, belegt fle 
mit einem Slanb t)on ^Blätterteig unb tbut einen fr&ber 
fd)6n gebratenen Jtapaun barauf unb jlreidjt obige garce um 
ben Äapaun, fo *roar, bog biefer bar>on aueb gan| bebeeft 
»erbe. Oben ttirb bie gülle glatt geßrieben, mit SJuttet 
unb ©emmelbrofeln bejheut unb in ber Ofenrohre braun 
gebaefen. 

47. $rut&afcn fateirt mit Sauce. 

Der Srut&abn (Snbian) wirb gefristet, gerupft/ ge* 
brfi&t unb gut ausgenommen*, bann madjt man bte£aut auf 
ber »ruft auf, l6ft mit einem Warfen ÜReffer ben »ruft* 
fnodjen mit bem gleifdje berau«, maebt batoon, wie aud> 
t>on etwa« Äalbfleifd), ©pect Champignon*, 9>eterftlie, 9>fef* 
fer unb ©ibottern, eine guüe unb füllt ben Srutfjabn ba* 
mit, aWbann uberbratet man. ben gefüllten unb jufaramen* 
genähten $uter, giebt ihm am geuer eine gelbe garbe unb 
febmort felbigen bann mit ©eüerie, ÜR6bren, Champignons, 
*Peterjtlte, etwa« SButter unb frdftiger ©uppe, ©al$ unb 
2»u«atblutl)e tjollig toeic^ 

■ 

28. ©raun gefc&mortct $rutfca&n. 

Sinem gepufcten Srutba&n bricht man ba$ JBrufiblatt 
au* unb faljt ibn gehörig \ bann bringt man tbn in eint 
Gafferole mit einigen ©petfblittern , mit ©en>ür*nelfen be* 
tfeeften 3n>"beln, gelben 9tüben unb $aßinafen hinein unb 
Idft lf>n bort jugebeeft einige 3eit fc&moren*, fmb bie $Bur* 
lein etwa« braun , bie ©auce aber etroag biefer geworben, 
fo giebt man bann ein ©las ©ein unb gute gleifdjbr&fce 
baran unb läßt bamtt ben 3«bian bei öfterem Umtoenben 
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34. Sauben mit geringen. 

• 

9?ein gemachte unb jerfchnittene Sauben bdmpft man 
mit SSutter in einer Gafferole weich, giebt bann Hein ge* 
h^efte 3wiebeln, fein gefcfjnittenen etwa« gewäfferten ^e* 
ring, SÖBeineffig, gute JRinbäfuppe unb gerojtete ©emmel* 
frumen f)inju unb fchmort e$ einige 3ett, bis bie 2auben 
weich »erben, jufammen. 



35. Sauben mit Jtrebfem 

Ginigen grofjen glupfrebfen »erben bie ©djwanjchen 
ausgebrochen, bie jerftofienen Schalen aber mit 33utter, 
9)eterftlie, etwas 3Wet)l unb Saubenbtüfye gefotten unb burch 
ein ©ieb getrieben. Bie jurucfgebliebenen ÄrebSleiber füllt 
man mit einer garce, bie aus gehaef t.en SEaubenlebern, 
©peef, Gitronenfchalen , ^eterftlienf raut , ©alj, einer in 
SD? i Icf^ geweichten Semmel, (Stötten unb Gtbottern beret* 
tet würbe, fchmort bie Ärebfe mit jtrebSfchwänjen unb ben 
einstweilen auch mit 33utter, ©alj unb gwiebeln weich ge* 
kämpften SEauberi gufammen. 

» 36. JJalbSbruft in iet ©Uce. 

- 

83on einer Äalbsbruft wirb baS ©chilb abgefchnitten, 
bie JRippen auSgelöft unb baS gleifd) blancbirt. 2Ran 
. giebt nämlich bie ÄalbSbrufl in fodhenbeS 5Baffer unb 
Idßt fie barin einige SDlale auffochen; hernach nimmt man 
fie heraus unb giebt fie in'« falte 5ßafier, bis fie ftd> ge* 
hörig abgeführt tyat; fobann fpieft man bie 33ruft mit fein 
gefchnittenem ©peef in fünf 9?eif)en. £)aS fo blanchirte 
Äalbfleifch legt man in eine Gafferole mit ©chinfen, Gha* 
lotten, brauner 33rühe «nb lagt eS, bie Gafferole gut juge* 
beeft, weich fiebern Sie weich gefottene 83rufi wirb nun 
herausgenommen unb bie ©auce burch ein ©ieb in bie 
Gafferole gefeiht unb bort fo lange gefotten, MS nur we* 
nig ©aft bleibt unb biefer ffch ju einer ©lace verfocht 
2Me ÄalbSbruft tf)ut man bann abermals ju ber ©lace unb 
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toicfelt fte, befonberft ba$ ©efpicfte batin, gut ein, legt nun 
ba« gleif* in bie SRitte einet Pocken ©«äffet/ gfebt bie 
übrige Sauce barüber unb bereitet einen Jtranj t>on na<fc 
folgenber garee baju: ©n fealbe* $funb Äalbfleifd), eine 
fcalbe in Sftilcb geweifte ©emmel fyacft man ((ein jufam« 
inen, fWft fte in einem 9Ä6rfer $u 33rei unb mifdjt Kein 
gefdjnittene G&atotten unb grüne ^Peterftlie barunter» SBon 
biefer garce wirb auf einem mit 2Jle&l bejiäubten Sputet* 
bret eine tiefe SBurfl gemalt, biefe in gleifd)br{tf>e ge* 
fod)t unb bason bünne ©Reiben gefc&nitten, mit benen 
man bie ÄalbSbruji garnirt 

£ölbftctf$ mit 6&ampt$jnon$* 

35a« jtalbßeifö wirb in einer gleifdjbrfi&e fjatt midi 
gefönt, in Heinere ©tiefe gefdjnitten, bann ein icffel 
voll Stattet tyeif unb gelb gerojfet, fein gefyacfte grüne tyt* 
terftlie ^ineingegeben unb bie Äalberflücfcben barin ge* 
bämpft. 3« Seiten gießt man ein $aar 26ffel t>oll SKinbfr 
fuppe barüber, fWubt etwa« 3J?ef)l baran, faljt e$ unb 
läßt e* nodjmaf* auSbünflen. Jturj t>or bem 2fnricbten 
lagt man feinblätterig gefcbmttene Champignon* mit fÖvfc 
ter ro|len unb giebt (te ju bem fertigen ©ericfyt* 

38* S3raun gebunfiete ÄalbSbruft mit 

Swtebetm 

©ie juberettete, blanc&irte unb gefpiefte ÄalbSbruji wir* 
«ngefaljen unb in einer breitern GaffYcole mit Stotter, ein 
toenig braun gemachtem Butter unb fein gefcbnittenen£»ie* 
beln auf beiben ©eiten braun gefebmort; bann fläubt mos 
etroaS SKebl baran, gieft Äraftbr&be baju, bedt bie 6affe< , 
role ju unb lägt bie ÄalbSbrujt »eiefc bampfen« 3Bdf)renb 
tiefet Seit fc&mort man ganj fMne Säbeln mit fButter 
unb 3ucfer gelblicb unb richtet fte ju ber ÄalbSbruji ring* 
tun ben ©cfjüjfelranb an. 
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39» ÄalbSbrufi mit <Ster;@aucf* 

Sie rein gewafcbene, gefallene unb &um gutten borge* 
ticbtete Äalbäbruft wirb gefüllt, woju ftd> bie nad)fo(genbe 
garce befonberä eignet: ©pargelföpfe, SRauracben, auäge« 
fofte ÄrebGfcfcwanje unb ©cberen, Hein gebacfte grüne 9)e« 
terfilie werben in einer Gafierole mit {Butter, ©alj unb 
STOuSfatblütbe »et* gebimpft, jufammengebacft, mit in 
fSJlikk geweichten ©emmein unb einigen 6i?rn fcerrübtt, 
bamit bie Äalböbruft gefüllt, jufammeugenäfyt unb am 
©pie£e ober in einer SBratpfanne gebraten, SSenn fte ans 
gerichtet werben foll, giebt man eine Öierbrübe ton ge&acf* 
ten ©ern barüber. 

40. ÄalbSbrufi mit ©auerampfer. 

2Wan bratet eine gefüllte Äalbäbruft am ©piege braun, 
Hebtet fte auf eine ©cfeüjjel an unb fluttet eine ©auer* 
ampfer*@auce barüber* 

4 

4L ©efcbmorte ÄalbSbrujI mit SRorcbelm 

Sßon einer Jtalbäbruft wirb bie #aut abgegogen, ba$ 
g(eifcf) mit@ali abgerieben unb retd) gefpicftj b erna( b pa* 
nirt man bie ÄalbSbrufi in ÜBebl, giebt fte in eine Gaffe* 
rote, lagt fte in brauner Sutter braten, tbut fcann gleifcfc 
bröbe, 2B*in, Swiebeln, Lorbeerblätter, Pfeffer unb ©e* 
wörjnelfen binju, bedt baö ©efäg ju unb lagt bie Äalb$# 
brufi (angfam beimpfen» hierauf werben ÜÄauracben unb 
ein Äalbäbr6$d)en flein gebatft unb mit S5utter weieb ge* 
fefemort. Sie gar gebimpfte Äalbebrufi riebtet man bann 
auf eine ©cbüflel an, giebt bie gefdjmorten 2ßorcbeln btt* 
um unb fdj&ttet bie braune ©auce bureb ein Jpaarfteb 
barüber. 

44* Äalböbruft braun gefebmort mit ©ago* 
6ine mit bünnen ©pecfplatten, äwitbrfn, 3R6bren unb 
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fdjwarjem ^Pfeffer belegte Cajjerole Wirb jum §euer gefallt 
unb eine Wanderte ÄalbSbrujt, wo toorber bie Sftppen aufc 
geloft würben, hinein getf)am SBenn nun barin fca* 
gleifd) etwas braun ftcb ju färben beginnt, fo nimmt man 
e* ijerau«, fldubt etwa* ÜWebl auf ba* 5Bur$elwerf, füllt 
e$ mit §leifd)fuppe auf unb gießt SOBeinefftg bajuj bie 
S3tüf)e wirb nun aufgefodjf, burd)gefeüi>t unb barin nod)* 
maß bie ÄalbSbrujt mit Gitronenfcbalen unb 4 bie 5 iotf) 
©ago weid) gefd&mort. 

43. Äatbfleifcfr mit ©pargel. 

£ierju wirb ba6 Äalbfleifd), Wie 9?r. 37. angejeigt ifc 
vorbereitet unb ber im ©aljwajfer gefodjte ©pargel uor 
bem 2fnrid)ten bineingetban, wobei er nod) mit bem Uebri* 
gen ein SBeildjen aufgeloht werben muß* 

44. Äalbfleifd) mit ©eiterte. 

2Ran fiebet jwei $funb Äalbfleifd) von bem Wörtern 
SBiertel im SBajjer mit gereinigten ©ellertewurjeln. ©Oti- 
ten bie ©urjeln ef)er als baö §leifcb weicfc gefönt fein, 
fo nimmt man fie b^au«, fcbneibet fte in Heinere ©tücfe 
unb garnirt bamit ba$ Singemadjte. Snjwifdfjen (aßt man 
einen 26ffel voll Sutter au$, bräunt barin t>er&iltnißn#g 
SDlebl/ fcetbünnt bie Sinbrenn mit ber bereit fie&enben Äalbfc 
bruf)e ju einer ©auce, giebt ditronenfdjeibcben, SJluäfat* 
blfitbe unb ein Lorbeerblatt f)inju, ttyut ba$ Jlalbfleif<& in 
bie ©auce unb laßt e* bamit nodj auffoc&en. 

45. Äalböfc&nitte mit SEBeim 

83om ©Riegel fcbneibet man ftngerbitfe ©tücfcben tos 
t)t$ Äalbpeifcb ab, flopft biefe weid), faljt fte, fcbneibet bie 
Jpalfte einer Swiebel unb auf jwet $funb ©dritte i»ei 
Sotfc ©perf würfelig, giebt biefe* in eine Heine ßafferole, 
legt bie ©cbntfeel barauf unb idßt fte bunfelgelb fcbmorem 
©inb bie ©c&mtte auf beiben ©eiten gleichmäßig gebacfrfy 
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fo laßt man in einem SEopfdjen ein 2ott> S3utter jergefyen, 
miftyt einen Kaffeelöffel t>oll feine« 2J?unbmef)l baran, jer* 
ru&rt bie$ gut unb fugt bem ©anjen eine fleine Stoffe 
9tinb$fuppe unb guten 2Bem fjinju, gießt biefe* fiter Me 
gebacfenen Schnitte unb laßt fie bamit nod) aufbunjien.] 

46. ÄalbSfd&nitte glactrt 

©ie Salbgfdjnitte werben red)t mfirbe geflopft, mit fein 
gefcfynittenem ©pecf gefpicft, bann eine Gajferole mit §ett 
bejtridfjen, mit gefcfjnittenen 3n>i^eln befireut, bie ©djnttte 
mit etwa« ©alj bineingegeben unb barin eine ©tunbe ge* 
bunfiet. 3n ben ftcfy bilbenben ©aft werben ein paar ge* 
bern getauft unb bamit bie ©djnitte bejlridjen, bie ange* 
richtet mit ber ©auce fibetfc^fittct werben* 



47. $aö)ii toon J6albfletf<# mit Mrlorncn 

(Stern* 

SSom übrig gebliebenen Kalbsbraten nel)me man ba$ 
gütige ab, Ijacfe ba6 gleifd) fein jufammen, fd?more e$ 
bann mit einem ©tfitf SSraten nebfl etwa« Sutterfauce, 
9J?u$f atblöt&e , ©alg unb Pfeffer eine SBierteljtunbe unb 
lafje e$ auffteben. 83eim Änridjten wirb ba$ £ac&i$ in 
bie SRitte einer ©d)üffel gegeben unb mit verlornen 6iem 
garnirt. 

48. Äalbfletfd) mit 9toftnen*@auce* 

SWit ©alj, SSutter unb etwa« SBaffer bämpft man 
Äalbfleifd) weid), fd)neibet e$ bann in fleinere ©tieften, 
giebt fleine Sloftnen unb &tronenfd)eiben baran, gUßt 
SSrüfje ju unb fdjmort ba$ Sleifcb no$ eine SBeile. h$U 
lief) rojtet man geriebene ©emmein in SJutter, giebt biefe 
nebfl einem Söffet Doli effig, 3ucfer unb 2»u«atblfit^e ju 
bem Uebrigen, lagt baö ©anje normal« auffoc&en unb fer* 
t>irt e$ mit ber ©auce* 

7 
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49. JtalbftetfdO mit 2Rajoram 

JDaS SBruflfleifd) wirb in fleinere Stüde gefdjnitten 
imb mit ©affer, Stattet unb ©alj weic& gefodjt* ©obann , 
t&ut man in eine Gafjerole würfelig gefcbnittenen ©pecf, 
r6jtet tyn gelb unb giebt baju ©emmelfrumen nebji etwa* 
fein geftebtem SWajoran; ade« biefe* r6(let man nun fcer* 
eint, (aßt e£ mit etwa* ÄalbfTetf d>brftr)e auf/ (egt bann ba$ 
Weid) gefottene Sleifd) in bie Gajferote, fcfymort e$ bort 

nod? ein ©eilten unb fet&irt e$ mit ber ©auce jurSafeL 

< 

50* ©efcfymorfe ÄalbSfeule mit faurer 

Sauce. 

Sin rein abgefluteter Äalb$fcf)leget wirb auf 36 ©tun» 
ben in Sfftg gebeijt, bann btcfjt befpttft unb mit ©alj ein* 
gerieben. 9iun legt man eine mit helfen gefpicfte 3wie* 
bei/ Lorbeerblätter unb Gitronenfcfoeiben in eine ßafferole, gieft 
2Ba ffer baran unb giebt bm Stiegel hinein > hierauf wirb berfelbe 
beim geuer langfam gebraten unb mit brauner ©auce über« 
goffen, wobei nod) eine SSrobrinbe in ber ©auce t>er* 
fo*en mug«, 3(1 bie £a!b$feu(e fcinlanglid) weidj ge* 
fdjmort, fo richtet man pe auf einer ©djüjfel an unb fei&t 
bie fäuerlicfye S5rüf>e batüber* 

i 

U, ©efpitfte ÄalbSfeule mit ©ctyinfen. 

£)e? fdubetlid) abgehäutete unb abgewafdjene Aatbfc 
flieget wirb mit bünn gefcfjnittenen ©djinfenftreifen unb 
©arfeellen bid&t gefpicft* $ernad) füttert man eine gr&gere 
Gajjerole mit 3wiebeln unb ©pecfbldttern au$, giebt ben 
©Riegel barauf, gieft gfeifd)brüf)e tyinju, betröpfelt to&f)* 
renb be$ dampfen« ba$ gleifcf) oft mit Reißer SSutter, i&$t 
eg an beiben ©eiten braun braten unb weidj fcfymorem 
Sofctfidj werben mit bem ©Riegel nocb ein paar ge&acfte 
©arbeiten unb ein Soffel Äapern »erfocht unb ba$ gleifcfc 
geriet mit ber ©auce aufgetragen* 
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5fc garctrter JUtbSfc^legcl mit Sßttttam* 

Sauce* 

(Sine ÄalbSfeule wirb unten aufgefdjnitten / ba$ Sein 
bauen au«gfl6pt/ wie auc& ba« gleif<&, bamit Der ©djlegel 
etwa* &of)l »erbe* 83on bem au$gefc&nittenen gleite, 
9?terenfette, einer in 2Rtlcr) gewetzten ©emmel, bret (Stern/ 
Gitronenfdjalenunb ©arbeilen, aUe^ f lern gefc&nitten, wirb nun 
eine gulle gemalt unb bamit bie Jpofjlung ber Äeule aufc 
gefüllt/ beren#aut jefct jugenetyt unb mit@a(j unbSBuWat* 
bl&tfce eingerieben wirb* nun bejidubt man ben ©(bieget 
mit etwa« SÄe&l unb giebt felbigen in eine Cafferole, wo 
fcur)ec fc&on ein ©tuet Sutter tyeif gemalt würbe» 33e* 
merft man, baß bie Äeule auf einer ©eite braun genug 
gebraten ift, fo wirb fte umgewenbet*, bann beeft man pe 
ju, füllt etwa* braune ©uppe auf unb giebt fein gefönte 
tenen Sertram ober in beffen Ermangelung einige ejjlof* 
fei voll »ertramefjtg r)inju. 2»it biefen Seigaben läßt 
man bie ©auee faß btä jur ©lace einlösen , rietet bann 
ben ©cr)legel auf eine ©c&üflel an unb übergießt tyn mit 
ber übrig gebliebenen @auce» 

53- ÄalbSfopf mit ©a&nc unb 9>armefan* 

aSon bem wei* gefottenen Äalbsfopf l6pt man bie 
Seine au* unb fc&neibet ba$ gletfd) gewürfelt j ^ernad^ 
Wirb eine ©djftffel mit gett befleißen, ein 9R6ßel @ar)ne 
mit toter Sibottern abgequirlt unb ber Äalbtf opf mit Pfeffer/ 
@alj unb $eterftfie baruntergegeben. Sfrat man alle« ge» 
$6rig abgerührt, fo wirb er auf bie ©Ruffel getl)an, oben 
mit geriebenem ?)armefanfdfe bejheut unb in eine »rat* 
rtyre jum 83acfen gegeben. 

54. $eif? abgefottener ÄalbSfopf* 

©et ÄalbSfopf wirb getobt/ ba$ gfeifdj bat>on abge* 
ty*f flefcr)nitten unb in eine ßafferole gettjan, worin ein 

7* 
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gtojjel SSertramefftg , eben fo riel gleifd)br&&e, gefcbnittene 
$Peter{tlienwur$eln , ©ellene, 2R6f)ren, 3wiebeln, Sngwer, 
SReugefcütj/ Pfeffer unb helfen (td) beftnben. Unter bte 
Gafierole madje man bann ein gute* Äof)lenfeuer unb er* 
tyalte ba« ©anje etwa jwei ©tunben im ©übe. ©er 
Äalb«fopf wirb auf eine ©Düffel gelegt unb ber ©aft 
darüber gefeibt. 

55. ©cfuljter Äalböfopf. 

SBenn ber Äalbäfopf gewafdjen unb gereinigt ift, fo 
wirb er mit Äalb«fuf?en, jwet ^funb ©cbweinefletfd), gru* 
ner ^>eterftlie, SDlofyren, Srotebeln unb Gitronenfcbalen im 
©aljwajfer gelobt; bann (oft man bie Änodjen au« bem 
Stopfe fjerau«, fdjneibet ba« gletfc^ wie aueb bie Bunge 
unb ba« @cf)weinefleifc& «ein würfelig, fefct bie JBrüfje, in 
weldber ber Äopf gefönt worben, mit etwa« SBeinefjtg, 
ganjem Pfeffer unb ßitrenenfaft sum geuer unb laft fie 
jur $<Jlfte einfoeben. 25a« abgefüllte Steift wirb jefct 
«tfweber in gormen ober auf ©Ruffeln angerichtet, bie 
eingefod&te 83rube baruber gefeilt unb ba« ©anje an fuf)(e 
Werter jum ©tafen gefegt. 

56. SUlbStytrn mit 6itronens@auce. 

©a« Äalb«f)irn wirb gewdjjert, abgebdutet, im ©alj* 
»afier abgefocf)t, in «eine ©tuefdjen gefdfjnitten, in gerie* 
bener ©emmel panirt, in geflogene 6ier getauft unb au« 
fcem ©djmalje gelb gebaren, hierauf giebt man in bie 
$eif? geworbene SButter einen Soffel üoU SJJefjl, macfyt bar» 
au« mit 2Bein, Sucfer, Gitronenfctyetbenunb 9Wu«fatblüt&e eine 
©auce, laßt tfe loerfocben unb richtet jte bann über bie 
<m«geba<fenen Äalb«f)imfiücfe an. 

57. ÄdlberneS im SÄcfe. 

etwa« to&e« Äalbfleifd) wirb mit ©tuefen eine« übrig 
flebliebenen 83raten« fammt Hein gelittenem ©perf, 
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&atitUm, ßttronenfdfalen, 3wiebeln unb ©afj red^t Kern 
gefjacft unb mit jerlnffener £3utter, einigen (Stern unb ei* 
ner in SBlild) geweideten ©emmel abgerührt. 

58. Ädlberfuße frtcafftrt 

©ereinigte/ weiße Äalttffitße nimmt man fo biete al$ 
matt beren benötigt, fod)t jte im ©aljwajfer weidj, giebt 
fte bann in eine ©cbüjfel, begießt fie mit einet legirtett 
©auce unb tybt lefetere mit bem 3ufa&c t>on etwa« ßitro* 
ttenfaft 2fuf bie Cberfldc&e wirb etwa« fein gefcfcnittene 
<jtime ^eterftlie gejlreut 

59* ©nlltrtc Ädtberfüße mit Äräuterfauce* 

Stein gemac&te «Jtalfofüfje »erben im SBaffer weic& ge* 
fodjt, in ber SBitte t>on einanber gefdjnitten, gefaljen unb 
mit STOajoran, aSaftlicum, JBertcamfraut, G&alotten unb 
$Peterftlie, alle« Wein gefc&nitten, bejlreut. XOe« biefe« giebt 
man fpäter in eine Gafferole, worin 33utter &eiß gemacht 
Worten, n>enbet barin jeben §uß um bt$ foldjer red)t aufr 
gebacfen ift, iejireut t^n mit ©emmelfrumen, nimmt et* 
nen nadf> bem anbern berau* unb läßt alle, entweber auf 
bem Siofie ober einet 2fmulettpfanne, auf beiben ©eitett 
Jiocfyraal* btaten ober grtllirem 83on ben übrig geblieben 
nen Kräutern wirb enblid) mit etwa* Reißer SJutter, SJfetyt, 
©a&ne unb 33rü&e eine ©auce bereitet unb fiber bie gri(* 
lirten unb auf eine ©c&üffel angerichteten ÄatbSfitfje ge* 
fdjfittet 

60* Äalb8gcfr6fe frtcafftrt 

2)a$ nod> ro&e Äalb$gefr&fe wirb mit ©a(j gut burd^ 
gerteben, mit SBaffer abgewafdjen, etwa* überfotten, Doti 
allen £r&fm befreit, fobann in beliebig große ©tiufe ge* 
fcbnitten unb mit einer ßttronenfauce unb ein paar ©e* 
tofttjnelfen »et* gefönt, »ot bem »ntid^ten wirb We 
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@ouce mit ritt paar ©botttrn fticofiirt trob mit ©ttfäm 
«nb SRugfatfctiit&e gewfttit. 

61. £alb*5Uttge mit Äaipern unb ©at* 

btllen. 

SSon im 0a(|toaffer gefönten Ädlbequngen wirb bfe 
#aut reut abgenommen, ba« Steifd) ber Sange nacb ge* 
fcbmtten, jebe« einjelne ©tücf mit ©petf gefpieft, mit SDle^t 
lejidubt unb au« bem feigen ©d)ma(&e gebaefem 3«S»^ 
fd&en bereitet man au« SSutter unb 2Rebt eine 6inbrenn, 
glebt etwa« gleiföbr&be, ein paar Söffet *oil ©enf, @* 
tronenf*eiben, Äapern, getyatfte ©arbeüen unb ein ©tu* 
dben 3ucfer baju, läßt alle« eine SBeile gehörig bdmpfen 
unb rietet bie ©auce über bie 3unge an. 

i 

6«. Äuttelflede- 

Sie rein gepufcten unb mit bielem SBajJet abgefd^wei* 
*en Äuttelfletfe »erben im ©afywafjer gebirig weieb gefot* 
Un, bann fein Idnglicft gefc^nitten^ injwifdjen r6jtet man 
etwa« ÜRe&l mit SSutter gelblicb, giebt fein gezielte 3wte 
teln, Gitronenfcfcalen, bann (efetflefe bie gefdjnittenen Jtufc 
telflecfe binein, fd>üttet ßfflg unb gleifd)br&be baran unb 
läßt ade« furj berfodjen. (&t)t man bie ©peife ju SSfcbe 
frdgt, werben ©emmelfrumen in SJutter braun gerojiet 
«nb bamit bie 5tuttelj!ecfe be|tteut. 

63. ©efd&motte« 8ammfletf$ mtt©al)tuns 

©auce* 

Sine Sammleute wdjTert man gut au«/ fdweibet btoon 
beliebig große ©t&cfe, faljt (te unb fdjmort ba« §(eifc& in 
einer ßaffecole mit ettx>a« gett, ffiaficr, etwa« ©ein unb 
©a(j* Snbejjen baeft man einige ©arbeUen, Gitronenfdja* 
Im unb etwa« SWuef atblütbe jufammen, giebt e« gu bem 
weid) gebämpften 2amm|Ieif<f)e unb läßt e« bamit nod^ ein 
SBeUcben fömorem SBor bem Änderten wirb fcie ©auce 
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ttöd) mit einten ©tbottern in frtfd)er Sar)ne abgequirlt, 
legirt unb über ba* gleifty angericr>tet. 

64. ©ebämpftc« 8ammfleifd) mit Stad&et* 

beeren* 

SBon einem twbem 2ammt>iertel fdjnetbe man ba* 
gletfcr) ab, flopfe c$ burd), gebe e$ mit etroa* Änob* 
laud), getieften liebeln/ Gitronenfcbeiben, einem Sorbeer* 
Matt, ©alj, Pfeffer unb einer SEajfe gleifcbbrttbe in eine 
GEafferole unb bämpfe e$ roeid); r)at man biefe$ erreicht/ 
fo »erben einzelne ©tfiefe au* ber Pfanne genommen, mit 
SSutter betripfelt, mit SKebl panirt unb auf bem SRojte 
gebraten» Unterbeffen fodje man ein 926pel Stachelbeeren 
mit einem ©lafe SBein unb 3ucfec fo lange bid {te meid) 
»erben/ treibe bann ba6 3J?arf burd) ein Jpaarfleb, mad)e 
tjterauf mit SD?cf)t, JButter unb bem ©tacbelbeerenfaft eine 
©auee, fdure biefe mit etwa« Gitronenfaft unb richte (te 
über bie gerojteten 2ammfleifcbjlucfe an» 

65. ßammbrup gefcfymort mit ©urfem 

SWan fpiefe eine ?ammbtufi gehörig, falje fie unb 
fcfjmore bann ba$ gleifd) mit gefebnittenen SWobren, 3mie* 
beln, Gitronenfcrjeiben, helfen, Pfeffer unb ßffu) * n einer 
Gafferole meieft. 3(1 baS gleifd) binldnglid) meid) gemor* 
ben, fo feibt man bie Sauce burd) ein ©ieb*, giebt fein 
gefdjnittene 9tdbd)en t>on fauern ©urfen baran unb bdmpft 
bie 83rfir)e bann nod) fo lange, bis bie ©urfen meid) ftnb> 
mit etma$ in 83utter gerojietem SRefjl. 

66. grteaffirte 8amm!öpfc. 

3mei gemafefeene, in jmei Sr)ei(e gebaefte Sammfipfr 
merben mit gaben jufammengebunben unb wie ba$ 8tmb* 
peifd) mit SBurjelmetf meid) gefotten. 3ni«>if*en bereite 
man eine SButterfauce, bie man mit gefdjnittenem Schnitt* 
taud) unb SRu$fatbliitr)e geroürjt foat, unb foefce barin bie 
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abgefluteten SJammjungen ganj wetd), 9?un werben t>on 
ben gar gefottenen Äopfen bie gdben abgelöft, bte Äopfe 
felbjt mit ©emmelbrofeln panirt, mit ©alj unb Pfeffer 
beftreut unb gelb ger6|iet* 3n bie ©auce fommen bann 
bie grillirten 2ammf6pfe* 

67. $ammelb*uji als Stagout 

2tu5 £ammetnieren, Gitronenfcfceiben, ©pecl, 9>eterftlte, 
@al§, Pfeffer unb Sngwer wirb ein 9tagout bereitet unb 
bamit bte SScuff, Don ber man früher alle Seine entfernt/ 
ba«gleifd) aber weicb getlopft unb gefpicft fyat, betrieben j bie 
fo juberettete $ammelbruji wirb bann mit einem gaben 
umwunben unb gleidj bem SRinbfieifcbe weiefo gefotten* 
2e|tlid) verfertigt man eine 9>eterfilienfauce, giebt bie 55rujt 
hinein, Jagt fte barin bämpfen unb trägt nun bte ©peife 
a(« JRagout jur SEafeL 

68. grtcafftrteS £ammelfleifc&- 

3n eine ßajjerole, worein man mit helfen gefpiefte 
Swtebeln gelegt, tf)ut man no<$ 33ier, gute gletfd)brübe fo 
wie ben ©aft &om Hammelbraten unb ?ocf)t bie 3wiebeln 
Weick Unterbeffen fdfjmort man in einem anbern ©efd)trt 
©tuefe eine« fibrig gebliebenen Hammelbraten« mit SJuttec 
unb 9Äet)l einige 3eit, gieft bie" obige ©auce baran unb 
laßt ba« gleifd) bamit ein paar ÜKal auffodjen. 

69. ©efd&morte QammtlttuU. 

3u einem ©tttcf Stinbfleifd) wirb eine mürbe geflopfte 
©cbopfenfeule, bie mit ©alj unb SSutter eingerieben würbe, 
nebjt ©tiefen SKofyren, ©ellerie, ^Jeterftlie unb 3n>iebel ge* 
tban unb bamit weidj gebampft* Da« JRinbfleifdj wirb 
nun (^ausgenommen , in einem ÜRorfer ju S5rei geflogen 
unb mit etwa« helfen unb Sorbeerbldttern xtbermal« ju bem 
$ammelfd)lege( getban, mit etwa« gleifdjbrube aufgegoffen 
unb gefebmort, bi« ftcb bte ©auce etwa« eingebt ^at > 



Digitized by Google 



105 

biefelbe »irb bann bur<& ein £aat|I*b paflitt unb mit ber 
Äeute fenrirt. 

70. ©efpicfte £ammelfeule mit ©arbellen* 

Sauce» 

Sott einem Jpammelfdfolegel wirb ba$ §ett abgelift 
unb ba$ gtetfd) mit ©petf, Kalotten, falben ©arbeiten 
unb Gitronenfcbnitten gefpkft, eingefafjen unb in einer 
Bratpfanne mit etwa« 3Baf[er unb Butter gar gebraten» 
Bor bem@ert)iren bereifet man eine ©arbeiten* ©auee unb 
gießt bann foldje über bie gebratene Äeule* 

- 

71* ©efd&morte £ammel!eule mit brauner 

©auce* 

Sine abgeflutete, mürbe geköpfte £ammelfeule, t>ott 
ber man bae gett abgenommen, wirb einige Sage in @fftg 
Sebent-, bann nimmt man jte fcerau*, fpicft pe mit ©pecit* 
unb bratet fte mit diäten, ^wiebeln, 2Bad)f)oIberbeeren unb 
fdjwarjem Pfeffer in einer Bratpfanne meid) > beim Bra* 
ten wirb ber ©djtegel oft gewenbet, bamit er an beiben 
©etten glekb braun werbe, mit brauner Butter begoflen 
unb in ber ©auce eine JKinbe Don fdjwarjem Brobe t>er* 
fotten. lieber ben gar gefc&morten Braten wirb beim 2fn* 
richten bie ©auce gefeilt unb bie ©peife fceifj fertnrU 

72» £ammelfeule mit SBeim 

Sine gewäfferte unb gef Topfte #ammelfeufe wirb mit 
Gfjalotten, Gitronenfcbriben, Jorbeerblittern, helfen, SBaffec 
unb ©alj in einer tiefen Gajjerole, unter öfterem 3ugiefeit 
*on Brü^e, weid> gebämpft. 3fl bie Äeule fd?on braun 
gefebmort, fo wirb bauon bie Brübe bureb ein ©ieb ge* 
feil)t unb wieber ju bem ©(bieget gegeben \ injwifcben madjt 
man mit SD?rf>t unb Butter eine braune Sinbrenn, gießt 
ein solle* ©las STOabeirawein baju, giebt biefe* ju bec 
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J&amme Ifeule, lägt fte bamit nodj eine SBeile fdjmoren unb 
fettrirt tie Jteule fammt bet ©auce juc Safel» 

73*, $ammeljuttgen mit 3o&annl$&eercn* 

©auce. 

JMe #ammeljungett »erben im ©aljwajfer gefoc&t, bet 
£änge nacfe in bünne ©Reiben gefcbmtten, mit feinen ©em* 
raelfrumen btcf>t befheut unb auö bem ©d)raal$e gelbbraun 
gebacfen. ©inb bie 3wigenfd)nitte alle ger&fbt/ fo werben 
alle auf eine ©cfyujjel angerichtet unb mit einer warme» 
3o&anni$beeren*@auce übergojfen. 

"74 £ammelnterert. 

Ginige $ammelnieren »erben gewafcfyen, fein blätterig 
gefcbnitten, gefallen unb mit Pfeffer gewürzt, bann aber mit 
einer #anb t>oll geriebener Srobfrumen, gefeiter 3wie<» 
bei, Äämmel ober SÄajoran, einem falben SRoflel Sßein* 
effig unb SButter in einer Gafferole weicty gebämpft. 

75* SSraun gefömorter SDdjfenfc&wetf* 

25er £)d)fenfcblepp wirb gliebweife in flehte ©t&cfe ge* 
fdjnttten; bann giebt man i&n in eine Gafferole mit fleitt 
ge&acften 3n>tebe(tt unb etwa« Gfltg unb läßt i&n ba Weid> 
, bunften, woju nocb juweilen ein wenig gleift&bru&e unb 
Gfftg jugegoffen werben» Gine geraume Seit t>or bem 2(n* 
richten mad)t man in einem anbern Äod)gefd)irr mit 35ut* 
ter, einem ©tflcf 3ucfer unb einigen 26ff«?ln t>oH 9Kef)l eine 
Ginbrenn / giebt ben weid) gefottenen Oc&fenfcb wanj nebfl 
Gitronenfd?eiben, gorbeerblättern unb grob geflogenen helfen 
binein unb lägt bie ©auce f urj einfocfjen. Gfoe man biefe 
©peife fertnrt, wirb ba« fiberfl&fftge gett ba&on abgefeilt 
unb bie Lorbeerblätter herausgenommen. 

76. Äu&euter mit Gitronen*©auce* 
Sflan fo$e ein Äu&euter mid), fd)ä(e bie fetten $ä*t« 
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d)tn bawn forgfdltig ab imb föneibe e$ in bünne SSlJt* 

ter, bie in beiße Sutter getaucfct, mit Semmelfrumen pa* 
nfrt unb auf bem JRojle gebraten werben. Sie gebratenen 
Stficfe legt man nun in eine Weine Gaffer ole, gießt etwa« 
gfeifdjbrfijje, SBein unb Grfltg ba$U/ giebt nod> SRutfat* 
Mut&e unb (Sitronenfcftalen baran, brüdt ben Saft einer 
Gitrone hinein unb läßt baS ©anje noefc bamit eine ©eile 
fc&moren. 

77. ©facirte Jtu&eutet mtt £)rangen*©auce. 

2fu$ bem ablauteten unb öalbwetd) gefottenen Stuf)* 
tutet »erben runbe ©Reiben gefdfjnitten; fobann bereitet 
man au* einem Söffet t>oU STOe&t unb SButter eine Sauce, 
ldjjt ba$ STOe&l gelblich anlaufen/ giebt eine 2ajfe weifen 
SBein, ein Stucfcfyen auf Drangen abgeriebenen 3ucfet 
ttue aud) ben Saft ber gangen Orange hinein, toerfodjt bie 
S5ruf)e gut treibt fte bann burd> ein Sieb auf eineSdjüf» 
fei, legt bie ©uterftftcfe jierlidj barauf, befireut fte mit ge* 
ftoßenem 3ucfer, fiberbrennt biefen mit einem glüfjmb ge* 
matten Sifen, bamit ftd) auf ber Dberflädje ein 3ucfereW 
bifbe, unb feroirt bie Speife jur SEafel, 

?8, (Sine gebratene WinbSjunge mit SBetcfy* 

fel*@auce. 

#at man eine SRinb3$unge weid) genug gefotten, fo 
wirb bat>on bie Weiße Qaut ganj abgefd>4lt unb bie 3unge in 
ber ^pdlfte t>on einanber gefdjnitten, jebocfr fo baf fte oben 
unb unten beifammen bleibt} nun betropft man fte mit 
jerlafftner Sutter, fafjt unb befireut fte bidjt mit geriebe* 
ner Semmet unb bratet fte auf beiben Seiten gfeicfr braun 
auf glü&enbem JKofte. 3jt bie 3unge gut gebraten, fo 
wirb nadrfolgenbe Sauce baju bereitet: Q$ werben ndmlicfr 
trocfene 3Beid)feln in gleicher Quantität t>on 2Bein unb 
SOBaffpr gefod>t/ bann gerieben unb burcfy ein $aarfteb ge* 
preßt 3 gu biefem Safte gebe man nun gerottete SemmeU 
trumen, t>erfuße t% mit '$udev, wftrje e$ mit 3immet/ 
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9hlfen imb ?imcnienfd>alen unb lafle tie Sauce auf« 
fodjjen« 

■ 

■» 

79. SlinbSjungc mit polntfcfycr ©auce- 

93on einet frtfd^ gefönten SlmbSjunge wirb bie £äut 
rein abgejogen, bie 3unge aber in tunbe 33l<$tter gefcfynit- 
teti/ ju welcher bann folgenbe ©auce bereitet wirb: SDlan 
jerlägt S3uttet in einer Gajjerole, giebt ÜBer)l barein unb 
rüfjrt bie ßinbrenn fo lange bi$ fte ganj braun ijt; bann 
gtebt man 6itronenfd)a[en unb ©Reiben baju nebft SBein, 
gefocfjfen SRoftnen, gefdjwellten unb gefcfjnittenen ÜJfanbeta 
unb ein ©tücf 3utfer, (igt e£ jufammen burctyfocben, giebt 
bie gefdjnittene 3unge hinein unb richtet fte bann mit bet 
©auce jur Safel an. 

80* 3unge mit #agebutten*@aucc (SptU 

mm). 

9Jian focbt bie 3unge im ©afjwaffer unb reinigt (te 
Don ber anfyängenben $aut$ bann werben fünf Gfjloffel 
t>oU eingefottene Hagebutten mit 3utfer unb einer entfpre* 
c&enben 2ßenge Weißen 2Beine$ ju einer ©auce oerbünnt, 
auf bie ©djüffel gefdjuttet unb bie gefcbniüene 3unge in 
jwet Steigen auf bie ©auce angertc&tet. 

* 81. garctrte StinbSjunge- 

Sie 3unge wirb gefocftt unb abgelautet/ in ber ÜRttte 
ttad) ber Sange unb aud) an ben ©eiten Don einanber 
flefdjnitten; bann mad)t man aus gebautem Äaibfleifdjj, 
gemeierter ©emmef, ©abne unb Sibottern eine garce unb 
jlreicbt bafcon fmgerbief jwifeben bie aufgefebnittenen S3(4t* 
ter wie aueb auf bie Sberßacbe-, nun wirb bie 3unge in 
eine S3ratpfanne getban, mit Reifer' JPutter begoffen unb 
im Öfen gebraten. 9J?an giebt eine au$ Champignons be* 
teitete ©auce barüber. 
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2B 1 1 b p t 1 t* 

1. ©efoc&tet $irf$$iemer» , 

^irfdjjiemer, befonber* wenn berfelbe t>on einem ältem 
SÖBilbe {lammt wirb am befien gebimjlet. Die Zubereitung 
batoon tfi folgenbe: 6$ wirb bie obere bitfe #aut abge* 
fcfynitten, bie langen SRippen abge&acft unb bie JRücfen* 
marf&ofcle mit einem ©piefje buccbjtocfjen; bann befprengt 
man ben ferner mit ©alj, Pfeffer unb ©ewärjndfen unb 
legt \t)tt in eine paffcnbe Gajjerofe mit SBaffer jum £o* 
d)tw y nadjbem ber ©djaum abgenommen, giebt man einen 
26ffel Doli 6f|tg, ©afj, jwei 3wiebeln mit ©ewürjnelfen 
beflecft/ jwei Sftofyren, eben fo t>iel ^peterftlienwurjeln, Gi* 
tronenfd)eiben unb einen ganjen ?6ffel \>oU Pfeffer ju bem 
gteifcbe. #at man ben ferner mftrbe gefönt, fo wirb er 
au$ bem ©efdjirre genommen, abgetrotfnet, mit fceißer S5ut* 
ter begoßen/ geriebenes ©ctywarjbrob barftber geflreut, nocty* 
mal$ mit 23utter betröpfelt, (efctlid) mit 3ucfer unb gefio* 
fmem 3immet bejireut unb auf einige Minuten in einen 
Reißen Öfen geftellt, bi$ ber Surfer ff<& oben gfacirt, bann 
fenjirt man ben Reißen ferner mit irgenb einer pifanten 
braunen ©auce. 

8* Sfrit\ti)bxattn mit faurer ©atynens©auce* 

Die Jpirfdjfeufe wirb geflopft, auf einige Sage in (5f* 
ffg gelegt, rein abgetrotfnet unb gefpicfr, bann belegt man 
eine Gafferofe mit öpetf blättern , fcbeibenwei« gefc^nittenen 
Zwiebeln, Pfeffer, 3ngwer unb 9leugewfcr$, giebt bie Äeule 
hinein unb ftellt |te jum geuer. gängt ba$ 2Bilbfleifc& an 
ju bunjlen, fo wirb ©uppe unb SBeinefftg barangegoffen 
unb bamit Detfod^tj inbefjen rojle man etwa« SJle&l mit 
58utter braun, gieße faure ©afone f)inju, fei&e bie ©auce 
buref) unb fciere bie ©cbfiffel, in welcher ber #irfd)braten 
angerichtet werben fo«, mit einem Äranje t>ott Simonien* 
fetalen unb 33utterteigs$afletd)en, 
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3, ©cbacfener $ix\ö$x\xdtn mit ©auce* 

Sin M&cfenflfid tom £irfcbe wirb mit SBurjetoetf 
unb ©ewürj (angfam gelocht > bann mad)e man au« ge* 
riebenem 93robe / fein geflogenem 3ucfer, Gitronenfdjalen 
unb frifd) gefcbmofjener SButter einen fieifenSeig; fnbeffen 
wirb bet St&cfen gebraten unb tiefet bann mit obigem 
SEeige {»et Singer biet incrafiirt; ifi biefe« geft&eben, fo ftfeiebe 
man ben incrufttrten ^irfebruefen in einer paffenben 33rat* 
pfanne in ben Ofen unb (Aßt tf>n bort gelbbraun baden* 
2B<tyrenb M JBraten« tptrb au« jSucfer, (Zitronen, einge* 
matten Äirföen, 5Bein unb geriebenen Srobrinben eine 
©auce berettet, tiefe am geuer etwa« burdjgef ot&t , gefeit 
unb über ben nun fcölttg au«gebacfenen Jpirfd&rucfen ge* 
fluttet. 

SOTan reinigt 2Äaul, Obren unb Bunge t>on einem 
$irf(be gut, focfyt tiefe im ©a^waffer gar, febneibet fte 
{lein &ufammen unb giebt ba« ©efdbnittene nebfi einem 
©tüdeben SJutter, gebaeften 3wiebeln, ^eterfilie, SBafüicum, 
©al§ unb Pfeffer in eine Gajferole, Idft e« bort etwa« 
bftnjlen unb tbut ein wenig 2J?el)t unb gett baran, womit 
ba« ©efebnittene nocbmal« gebämpft tritt. Zttyliö) legirt 
man bie« Ragout mit ßitottern unt ©enf* 

5, fRtfyxüdtn gefpieft mit ©auce* 

Gin rein abgetüteter Sle^r&cfen Wirt in ein reine« 
Sud) eingefdjlagen , tarin mit febarfrm SBeinefftg befeuefc 
tet unt auf ein paar Sage an einen füllen Ort geflettt; 
bann nimmt man tyn au« bem Üudje, ftetft i&n an einen 
©ptefj unb bratet if)n (angfam, wobei man ta« gleifcb mit 
gedaffener SButter begießt wie aud) mit geflogenem feinen 
Pfeffer unb ©alj bejlreut, SSor bem 2Tnrid)ten giebt man 
ju ber aufgefangenen Sratenfauce nod) einige 2offel *ott 
Äraftbrü&e unb faure ©a^ne. 
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6. SScaloppe von $af<n. 

• 

9?ad)bem man ben £afen forgfdltfg abgetütet fcat, 
Wirb bat>on ba$ JRucfenfleifd) bef)utfam abgeltft» Sie 
groferen ©tücfe werben nad) bem gaben in Heinere ©tret» 
fen gef knittern flad) geffopft unb in eine mit Sutter be» 
jirityene Pfanne, ein« auf ba$ anbere, eingefefct, mit ©alj 
unb Pfeffer betreut, mit Offener SSutter begoffen unb 
einjiweüen an einen fügten £)rt gejiettt, t>on bem ©erippe 
unb ben fonjligen Abfallen wirb eine ^afenbrübe gejogen 
unb nad) ifjrem 2>urd)fetyen $u ©tace eingebt. Äurj 
t>or bem ©er&iren wirb bie @$cafoppe mit einem Söffet 
Doli brauner ©auce, bie mit bec £afenglace unb einem 
@(afe rotben 3Beine$ föchte, barüber gefeilt/ mit Gitroneru 
fdure gefduert, bie Gscatoppe mit ber ©auce auf bem 
«Jeuer gut unter einanber gefdjroungen unb fogleicb fertnrf* 
©er JRanb ber ©djuffel wirb mit gebaefenen ©emmelfcbei* 
ben unb glaftrten jfcwbeln toerjiert. 

■ 

7* #afenpfcffen 

©ie 83orbertdufe , bie SBruft wie aud) 2eber, #er| 
unb 2unge von einem #afen werben in fleinere ©tuefe 
gerfebnitten unb mit fein gelieferten 3wiebe(n, ^eterfilie 
unb einem ©tücf JButter ober gefebnittenem ©peef in einer 
Gafferole gebdmpft unb mit ©at$, Pfeffer, 2orbeerbldttem 
unb Stteugewürj gewürjt. 9tad) einigem Äocfcen nimmt 
man bie Jj>afenjiücfe beraub fettet bie ©auce ab, !od)t fte 
mit einem Söffet t>ott ?)fefferfauce auf unb mtfd)t einige 
Söffet t>olt #afenb(ut barein» JDiefe ©auce wirb nun über 
ba$ Jpafenfteifd) gegoffen, mit bemfelben untereinanber ge* 
fcfyuttelt, in eine tiefe ©duftet angerichtet unb mit in 23ut* 
ter gerojleten Äartoffeln ferüirt* 

8. #afe mit @arbellen*©auce- 

@in abgetüteter junger #afe wirb In Reinere ©tütfe 
Jttfammengefyacft unb mit öutter, Rein gefcfynittcnen 3n>ie* 
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bellt tmb Eimonienfcfcalen gefdjmort tote aud) mit ©alj, 
Pfeffer unb ©erour^nelfen getrurjt. 3fl bei* §lrtfcf) mürbe 
genug gefönt, fo richtet man barüber eine Sarbellen* 
©auce an.^ 

m 

9. ©ebratener Qaft. 

©er $afe toirb fleipg abgetütet, geroaffert, gefpteft 
unb auf einige Sage in bie ßfpgbeije mit 2Bad)r)olberbee* 
ten, 2orbeerbl<5ttern unb ganjem Pfeffer gelegt j herauf fteef t 
man if)n an einen 83ratfpie§, begießt ibn »<5()renb be$ 
ttmbreben« beim $euer mit @f|tg unb ©ar)ne unb feruirt 
ben SSraten mit einer ©atynenfauce. 

10, ©efd&morter gafan mit einer SBilbpret* 

©auce. 

6in abgefieberter, aufgenommener, flammirter unb bref* 
ftrter §afan wirb mit ©peefblättern, SSutterflucfc^cn, 3wies 
beln unb 2R6bren in eine Gafferole get^an unb bamit 
»ie aud) mit ©alj, Pfeffer unb einigen ©erourjnelfen auf et* 
ite mitteljiarfe ©lutf) gebellt, ba$ ©efdjjirr jugebeeft unb 
etroa 15 SDlinurm gefdjmorr. Sängt ber ben §afan ent* 
quellenbe ©aft ftd) ju färben an, fo n>irb einSÄajj weißet 
SBein baran gegoffen unb bamit ber Sögel fectyS SMerteU 
flunben gebämpftj bann wirb ber abgefettete ©aft mit ei* 
«igen Soffein brauner ©auce aufgefocf)t unb ber berau$ge* 
legte §afan bamit begoßen, ©in auf bie oben betriebene 
2frt gefdjjmorter gafan fann eben fo gut mit einer SErüf* 
felfauce ober mit einem braunen Stagout fertoirt werben 5 
auti) fann man bie ©auce mit bem abgefetteteh ©afte in 
ir)rem ©efcfjmatfe pif anter magern 

11. SiebH^ner mit Sßeinitnb <5$alottem 

2Wan nimmt eine beliebige 3a&l Kebfcurjner, pufct fte, 
nimmt ba$ eingeweibe au« unb fpitft bie Sögel, bie bann 
auf jtvei Sage in »eifern SBein gebeist unb brefiut am 

- 
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©piege braun gebraten werben. 9tun macfyt man *ine 
©nbrenn Don SRefcl unb Sutten giebt etaige fem gefcfmtt* 
iene Qt>alotun nebjl etwa* gleifc&bouillon unb bem SBeine, 
worin bie Siebente gebebt würben, hinein, legt bie 9ieb* 
t)iii)net baju unb fdjmort pe wetefy. 

18. fltcbtyu&ne* mit £>Ut>en. 

Sine ßajjerole wirb mit ©peef blättern , fcbeibenfBrmtg 
gefdjnittenen STOobren, ^eterftlienwurjeln unb Zwiebeln be* 
legt unb barin wobt gepu&te unb brefftrte JReb^ner weid) 
gebdmpft. hierauf nimmt man bie 9tebf>ü^ner $erau$, 
fcfjmibet fie in tner Steile, fldubt inbeffen $u ber ©auee 
ttwa* ODlety, giebt einige (Sgloffel Doli gleifd>bröf)e mit gf* 
ffg t>erbunnt baju, paffttt bie ©auce bureb ein £aarfteb 
unb legt abermals bie (ränderten SRebfyixfyMt in ben ©aft, 
tx>o fte nod) ein SBeildjen bunften muffen. 3e|t werben 
bie 9trtf)ü&ner auf eine flache ©Rüffel angeridjtet unb ba* 
jttiftfren^ in ©utter mqebaime ©emmelfdjeiben gelegt} 
nun fdjüttet man bie ©auce barüber unb pufct bie« ©e* 
tAä)t mit Sltoen auf* 

13. 8t tu r mit ©almt. 

SWan j>ufct bie Steb&äljner, weibet fle au«, fpieft unb 
tratet fte am ©piege braun $ nun wirb tynen ber Äopf 
unb Jpal« abgenommen wie au$ ba« ©togbein fammt 
bem JKütfscate abgelöft. 25iefe lefctere ©t&cfe giebt man 
nebjl in SSutter ger6fleten ©emmelfrumen in einen fKör* 
fer, flogt alle« bort fein iufammen unb giebt ba« @effo* 
gene nebfl etwa« SBratenfafr, einem ©lafe rotben SBeine« unb 
etwa« Sutter in eine Gafferole jum SSerfocbem ©iefe ©auce 
pafftrt man bureb ein ©ieb auf bie ©Rüffel unb legt bann 
bie Sleb&ü&ner, benen man ben Äopf unb #al« wteber an« 
gefteeft f)at, barauf, 3Ran garnirt bie ©Rüffel mit ge* 
batfenm ©emmelfcfyeiben nebfl Gitronenfd)nittc&etu 

14. Sleb&ü&ner mit Äaflanien. 

8lein abgefieberte unb abgcwafc&ene 9teb&{tynet werbe» 

8 
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mit ©pecf blättern ummkfelt, mit ©al§ unb Pfeffer einge* 
rieben/ mit Gitronenfcbetben belegt unb in einer Gafferole 
mit etwa« gfetfcbbrü&e weid) gebampft* 9tun fleUe man 
Die Gafferole t>om geuer, (äffe bte 5Rebf)üf)ner barin jebocfy 
tlicbt erf alten unb bereite folgenbe ©auce: 83on iWanjig 
größeren Jtajtanien, bte man mit ftebenbem SBaffer über« 
goffen bot/ werben bte ©dualen getoft unb bte gereinigten 
Jtewe mit 3Rebf)üf)nerlebern/ 3wiebeln, ©alj, Sieifen unb 
einer Saffe Sffietn fo lange gefönt, bi« fteft bie Äaftamen 
burdjtreiben laffen. Sa« Surcbgetriebene wirb nun ju ben 
Siebfyüfynern gefebuttet unb bamit nebft 3uguf? &on Steift 
fuppe unb Gitronenfaft gebunjlet. Sie fertig gefönte ©auce 
wirb lefctlicfy noef) mit ein paar Dottern (egirt* 

♦ 

15. Steb&üfyner mit einer garcefrujie. 

L * r 

Sie rein gepufcten/ mit ©alj betreuten unb mit ©pefc 
blättern weid) gefebmorten 3?ebf)ü&ner laffe man etwa« er* 
falten, tauche fte in gefc&lagene Gier unb umgebe ffe mit 
einer garce, bie au« fotgenben @ad;etj bereitet wirb : 9Äan 
fyadt nämiieb bie ©peefblätter/ worin bie S36gel febmorten, 
mit 24 iotf) ©(bweinefletfcb/ einer falben jjwtebel/ Meters 
Jtlie, Gttronenfcbaten, einigen SBacb&otberbeeren, ©atj/ 3ng* 
wer unb einer in STOilcb geweiften ©emmel ju einer bUHtdE)en 
SSBajJe unb üerru^rt bamit jweiGibotter; mit biefergülle be* 
ftreiebe man bie SQhfymv t)on allen ©eiten 7 umwinbe ffe 
mit Steig jlreifen/ bie man uon einem *Wubelteig mit bem 
9?abd)en au«gef dritten, wie mit Sanbern, tauche alle« in 
gefcblagene Gtbotter, gebe bann bie SReb&itfjner in einer 
S3ratpfanne mit ©pecE befegt in eine S5ratr6()re unb barfe 
fte gebirig. 85eim ©ertnrm garnirt man biefe« ©eric&t 
mit Gitronenfcfjeibcfyen. 

16. Sieb&ü&ner in b,er 2Crtoffel*@auce* 

Stein gemalte, mit ©alj befireute unb gefpiefte Sieb* 
büfjner brate man bi« fte gelb ju werben beginnen; injwu 
feben wirb mit SSutter unb etwa« 2JJe£i eine ltdjtbraune 
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ßmbrtnn gemacht, mit SMftf>brftf)e aufgefdfft, burd) ein 
©teb getrieben unb ju ben b°lb gebratenen 9Jebf)Ubnern in 
ein anbere* ©efdjirr gefcbuttet. 9ßun reinige man mehrere 
Ärtoffeto, fcbnetbe fte fdjeibenformig, gebe fte ju ben 
nern, fafje unb wurje alle« mit üftuäfatblutbe unb (äffe 
bte 2frtoffetn meid) f Comoren. Seim ©ert>iren wirb bte 
©cfjüjjel um ben JRanb mit tfrtoffeln gatnirt unb bie 9?eb= 
f)fi^ner in bie STOitte angerichtet. 

i 

17. ©efcfcmorter SBtrfha&n. 

(Sin gerupfter unb flammirtec Sirfb^n wirb mit tU 
nem Suche rein abgewifcbt unb am JRücfen aufgefcbnitten, 
wobei bte ©djenfel, bec Äragen, ber Jtopf unb bie glugel 
an ber #aut gelaufen »erben. 2(u$ ber SSrufl entfernt 
man alle Änocben, fcbneibet bauon ba$ gleifcb ab unb t>ac£c 
tiefe« mit einem fjalben ^funbe ©petf, einigen ©arbellen, 
ßitronenfcbalen, 6f)ölotten, ©alj unb ©ewftrjnetfen ju et 
ner gttlfe jufammen unb füllt bamit bte leere jpaut au$, 
bte bann recht geheftet wirb* 9?un witfelt man ben S3irf* 
l)abn in ©petfbldtter ein, umwicfelt ihn mit Sinbfaben 
unb bratet ihn in einer ^Bratpfanne, wobei ber SBogel oft 
umgeroenbet unb mit Äraftbr&b* begoßen Wetben muf. 
Ttu& ben auSgeloften Änocben wirb eine 33rübe gefocbt, 
bie man big jum billigen ©uljen wfocben lägt. 3(1 bec 
S?irfbabn nun weich genug gebraten, fo nimmt man bie 
©pecfblätter bauon weg unb feroirt ibn mit ber S3raten* 
fauce unb ber eingelegten ©face jurSSafeL 

18. garetrte Ärammet§t>ögel mit brauner 

©auce. 

Sen rein gepu&ten SSogeln wirb berJRöcfen aufgefebnit* 
ten, ihnen ade« @ebein außer ber SSruffc bebutfam auäge* 
loft unb in bie au$gef)£blien Sbeile {(ein gebaefter ©d>in* 
hn mit ©petf gefüllt. 33on ben gebern, wie auch ben Se* 
bem irgenb einer anbern SBogelgattunq, macht man einegarce, 
bereitet au« Rapier f leine ©fcunifeeln (Severin), befeuchtet 

8* 
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jebrf mit SEafel6l, giebt bann in jebe6 ein wenig t>on bet 
gatce unb borauf ritten gefüllten ÄrammetSsoget, ibetlegt 
tyn mit einem ©pecfbldttcben unb lägt if)n in einem nicfct 
ju feigen Dfen braten. 2tu$ ben aufgelegten Änod>en unb 
ben Singeweiben wirb eine braune ©auce gemadjt unb ju 
jeberrf Ärammettoogel ein Scffel Doli beigefügt. 

19, Serben mit ßfyampignonS. 

SJle&rere Serben werben abgeffebert, geturnt, mit ©alj 
befireut in eine Gafferole getban unb mit ©peef ober 33ut* 
ter braun geb<5mpft. 2fu$ Flein gefcfynittenen ß^alotten, 
Champignons unb grüner spetorftlie, bie man mit Stattet 
etwa* anlaufen tagt, 5Ref)l baran fidubt unb 3Bein mit 
Suppe wrmifebt baju gtegt, macfjt man eine ©auce-, {« 
tiefer giebt man bann bie tntyn unb fertirt jie bamit. 

20, $aftl\)üt)ntx mit $vuffcls@aucf. 

• 

Bie rein gepufeten £afel$ü&ner »erben auf Me 2frt 
lüie Stebbtyner gefpitft unb am ©ptege gebraten. Dann 
Wirb felbigen bie #aut t>on bet SJrufi jurfufgejogen, ba$ 
gfeifdj) mit einer ©pecfplatte belegt unb bie #aut aber« 
tttal$ bar&ber geflreift. SJot bem 2fnrfcbten giept man 
^bet bie gebratenen fyiifynn eine SEröffel«©auce. 

21. ©d^nepfen mit ©almu 

83on einigen rein gepufcten, gefpief ten unb im eigenen 
©afte gefdjmorten SBalbfcbnepfen (oft man bie gan$e t>ets 
bere S5ru(i unb bie untern ©c&enfel bebutfam ab 5 bet 
bintere Sfjeil, wie aud) ber SKücfen, wirb mit gebacFenen 
©emmelbrofeln jufammen geflogen. Bad ©ejlogene wirb 
mit etwas ©ein unb g(eifd>bröbe gebunflet unb burdj ein 
©ieb getrieben, bann ber Äotfy — (©ebnepfenbreef ) n<im* 
Itd> bie Seber, ©ebarme, bie mit fein getieften 3wtebeta 
unb ßitronenfcbalen ffetn gebaeft unb mit 83utter, ©ewftrj* 
netfen unb ©emmelfrumen gefebmort würben, — barunt« 
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gemiföt. DicS nüc« Idgt man gufammen mit einem ©tfi* 
«#n Surfer auflohen unb rtdjtet biefe@almi auf bif©cbifp 
fei an, fo wie bte SSrufi unb ©Geniel barauf. 

22* ©ebämpfte Satteln. 

einige abgetfeberte, flammirte unb brefftrte SSacbtetn 
»erben in eine mit ©pecfblÄttern, 3^iebeln unb SWobren 
biegte ßafferole getban, mit ©alj, ^Pfvffer, einigen 2or* 
Verblättern unb helfen gewürjt, mit Jleifcbbröbe begoffen, 
yigcbecft unb fangfam weicb gefcbmorf. Seim 2fnrid)ten 
gfaffrt man bie 2Bad)teln auf ber Sirup unb fetyt barfiber 
bie abgefettete ©auce. 

«3- 3Qa$tetn in ber £ruffel*©auce. 

2(u$ rein geb&rfteten unb gewajcbenen Sröffetn fcfrneu 
bet man böf^nupgroße ©tucfe; mit ben SErüffelabfällen, 
2Bad)telfebern, bie fein gebacft, mit ©al$ unb Pfeffer ge* 
wurjt unb mit frtfdier SButter unter einanber gemengt würben, 
mad)t man eine garce unb füllt bamit bie auäqenomme* 
nen 2Bad)teln, brefprt biefe, wie jum Dampfen üblid)/ gießt 
eine f>a!be SEajfe rotten SBetn unb eben fo triel Äraftbrübe 
baröber unb bdmpft barin bie 5B6gel eine b<*lbe ©tunbe 
im jugebeeften ®efd)irr. Die weid) gefc^morten SBacbtefn 
pflegt man bann ju glaftren unb mit einer Sruffelfauee, 
bie mit bem abgefetteten ©afte ber SBogel bejten* gehoben 
tft J« fertmen. 

24. 2Bilbfe&tt>einefteifc& gefc&mort 

Da$ febwarje 5Bilt>pret mu§ mit einer glubenben @i* 
fenfebiene abgefengt werben*, hierauf wafebt man e$ rein 
mit SBaffer ab, reibt es tüchtig mit ©afj ein, gtebt e« in 
eine tiefe Gafferole mit SorbeerblJttern , helfen, 2Bad)bol« 
berbeeren, 3wiebeln, ^Pft ffer. ©tronenfebetben, einigen fd>war* 
Jen Srobrinben, rotfjem 5Bein unb ©fffg unb fd)mort e* 
bort weid). ÜKan rietet e* bann auf eine ©Ruffel an. 
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befireut e« mit in S3utter gerotteten ©emmelfrumm unb 
^fliegt etwa« *on bem (Softe/ in welkem ba$ gleif* ge* 
fod?t, barübet. 

25. 3Btlbf#tt>cinefletfc& tn Hagebutten* 

©auce. 

5ßdf)renb ba« fdbtvarje SBilbpret auf bie in ber toort* 
gen Kummer angegebene 2Beife tofyt, legt man getonte 
Hagebutten in ein ©efdjirr, worin fic& bie #dlfte 2Bein 
mitffiafier befinbet, unb lift alle« fodjem 9lun jetbrücft 
man bie Hagebutten, fetf)t (te burd) ein ©ieb/ toermifdjt 
fte mit einer braungelben Sinbrenn, giebt ein ©tieften 
3ucfer/ Gitronenfdjalen , ©enmrjnelfen unb 3immet baju 
unb lagt tiefe« ©emifdj normal« gut aufwallen. £at ba« 
SJtlbfcbweinefleiftfr bie erforberliäe SBetcfc&eit im Äod?en 
erlangt/ fo fei&t man e$ t>om ©übe ab, legt e* auf eine 
reine €>ed>iette, faltet biefe iterlid) $ufammen, bejtreut e$ 
noef) aujjerbem mit fein gefjaeften ßitronenfcfyalen unb fers 
t>irt eS jur SEafel. Sie ©auce wirb in einem befonbern 
©efefcirr aufgetragen. 

26. SBtlbfc&wetnöfopf. 

©in mit flebenb Reißern 2Baf[er abgebrühter, gut ge* 
pufcter ßberfopf, t>on beffen 3unge man bie Haut rein ab* 
gebogen fyat, wirb in foltern SBajfer einige Seit gewäffert, 
alSbann öffnet man ben Stufte!/ fpeilert i&n auf/ binbet bie 
£tyren gleichmäßig an ben Äopf, madjt ©infdjnitte in bie 
Haut, binbet tt>n in eine ©ertriette unb fo*t if>n mit 
Änoblaucfc, ©ewttrjnelfen, Pfeffer, Sngwer/ Sßadjfjolber* 
beeren, Üfjpmian, ©eUerie, 3wiebeln, 9Ä6f>ren/ ©albet unb Qu 
tronenfdjalen in Süaffer unb ßfftg weief). ©obann mit* 
feit man ben Äopf au« ber ©erbiette, rietet i^n auf eine 
©cbüffel an, garnirt tf>n mit rotbeit 2fepfelfd)eiben, ßitro* 
nenfdjeiben, Sorbeer$weigen, Ijart ge!o*ten ©lern unb fer&ut 
ibn mit ©ffig unb geflogenem Pfeffer ober aud) mit 
SJJeerrettig jur Safel. 
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5 i f d) e. 

1. SBofjmtfc&er Äarpfen (©c&mrjet gifty)* 

S3ier Sloßel S3ter »erben mit einem Sßloffel Doli brau* 
ner (Stnbrenn unb eben fo DielemGrfftg ju einer ©auee einge* 
rü^rt, bie mit s»ei in ©Reiben gefc&nittenen 3»iebeln, ei* 
ner fDlbfae, einem ©elleriefopf, &»et $eferftlien»urjeln unb 
einer falben gleichfalls in platten gefcbnittenen ©frone 
tjerjidrft »irbj bieg muffe früher einige SJlinuten in 
SSutter gerÄjiet »erben. 3u biefem ©ernenne fommen noc£ 
ein ©tütf 3intmet/ et»a$ 9)?u$f atblüthe , ganjer Stfymiart, 
SorbeerblÄtfcr , eine gute #anb Doli $feffet£&rner, mehrere 
©ewürjnelfen unb ein ?6ffel Doli #onig. Snjwifcfteit 
Wirb ber Äarpfen gefctyuppt unb au$ge»etbet, jeboclj fo, bog ba* 
(et bie ©alle nidjt jerbrftcft »erbe, gefpalten, in j»eiftn* 
gerbrette ©tucfe jer^otft, mit bem nötigen ©alje in 
eine GfafiVrole gelegt unb bort mit atytZott) fein geriebenem 
9>feffer?uct>en (Sebjelten) befireut, nac&bem bie ©auce eine 
©tunbe lang gefönt unb burcfc ein #aarfteb getrieben »or* 
bm ijt, mit berfelben begoßen unb eine fcalbe ©tunbe fang« 
fam gefodjt* 9lacfybem ber gifcfc ab$etul)lt ifl, »trb ber* 
fetbe in eine tiefe ©djufjel angerichtet unb bie ©auce, bfe 
man noch mit et»a$ Gitronenfaft unb 3utfer im ©efchmacf 
gehoben hat, barftber gefettet. 

% ©efptcfter Äarpfen mit Ragout 

Sin ttierpf&nbiger, abgefdjuppter unb au$ge»eibeter&ar* 
pfen wirb rein geroafcfyen, geautelt unb gefpicft, in eine 
Bratpfanne gethan, gefallen, mit Pfeffer, SRutfatbl&tfc, 
SR&hren unb Sellerie belegt, bann mit anbert&alb Stoßet 
SfenerSBein unb gwei Coffein Doli Äraftfuppe begoßen unb 
im Dfen, unter ifferem S3egtef en unb Um»enben, 5 bis 6 
83iertetfiunben gebraten. 93or bem ©erDiren legt man bett 
gebratenen Äarpfen be&utfam auf ein braune« Stagout, be* 
1lreicf>t tyn mehrmals mit einer »armen ©face unb Der* 
jiert tyn mit in SBein gefönten Trüffeln urib Ärebfeiu 
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3. Äarpfen in SSter gebampft 

©n gefdjuppter unb in ©tücfe geteilter Äarpfen wirb 
tlnige ©tunben in ©alj liegen gelaffem ©obann werben 
In SBeifjbier ©etlerie, *Peterftlienwurjeln, ännebeln, 9B6b* 
ten nebft Pfeffer, Lorbeerblättern unb helfen eine ©tunbe 
lang gefod)^ bie S3rü&e bann burc&gefeif)t unb in biefelbe 
ber gif* mit Gitronenföeiben unb S3utterj!ücfd)en get^att 
unb barin gefefemort. 5Btrb bie ©auce etwa« fftrjer, fo 
fdjwifct man etwa« in 33utter geroftete* 3D?ebl baran unb 
ergebt ben ©efd?macf ber ©auce mit etwas ßitronenfaft 

4. Äarpfen in eigener ©auce» 

©nem noeb (ebenben Äarpfen giebt man einen £Uter* 
fd&nitt in ba$ ©enief, fpaltet ben Äopf nad) bem SOTaule 
ja unb jerfebneibet ben gif* tiefet übet bem Stücfgrat in 
äwei .fcdlften. 23ann nimmt man eine tiefe ©einfiel, giebt 
Söutter, ©ellerie, ^eterftlienwurjeln in ©djeibefeen gefdjnit* 
ten, Gitronenfpalten, ßjtragon, gelieferte 3«>iebeln, Sorbeer* 
tldtter, etwa« 9Jlunbmebl, ©alj unb 2Jiu$fatblüt&e barauf 
unb legt ben Äarpfen baruber , ber noeb einmal mit obi* 
gen @aef>en bebeeft unb mit gleifcbbrübe gut befeuertet, fe(l 
jugebeeft unb eine Sßierteljtunbe lang auf tfarfer ©lutb ge* 
bampft wirb* 9tad) »erlauf biefer 3nt wenbet man ben 
% gif* um unb btmftet tyn nodjmal* 16 CSKinuten, wo feU 
biger bann toollfommen weief) fein bürfte* 

* 

5. ©ebratener Äarpfen farcirt 

©in groger Äarpfen wirb abgefefcuppt, auSgeweibet, ge* 
ttäffert unb mit folgenber garce gefüllt: 3n 9KUd> ge. 
Wetzte ©emmein, Äapern, Swiebeln, grüne 9>eter(tlie unb Hein 
getiefte ©arbellen werben mit ©ern unb JButter wrübrt, 
mit 2Wu6fatblutf)e gewürjl unb ber aufgenommene Äarpfen 
bamit gefüllt, berfelbe bann jugend^t/ mit ©al$ eingerie* 
ben unb in einer SJratpfanne unter öfterem Segiefien mit 
SSutter, Scfifje ober ©a&ne gebraten- 2fu* bem auf ben 
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23oben ber Pfanne gelegten SBurjeltoerf unb ©emfirj ent* 
jtanbenen Saft madjt man mit etwa« gtetfcbbr&be eint 
©auee, treibt biefe burdj ein #aarfteb, giebt fein ge&atfte 
©arbellen , Äapem fo wie braun ger&jtete« 2Ke&l baran 
unb fettrirt bie »rü&e §u bem gif$* 

6» Stau a&gefottencr Äarpfem 

3um 83laufteben ftnb befonber« bie fogenannten 2eber* 
ober ©piegelfarpfen geeignet. Sßadjbem ein folc&er gifefr 
abgefefouppt, aufgenommen/ t>on innen unb außen rein gema* 
fdjen unb in paffenbe ©tucFe gefebnitten toorben^ übergiegt 
man i&n mit ftebenbem SDSetnefjtg* Sann giebt man i&n 
in eine (Safferole mit 6ffl^ SBaffer, SSein, ©tronenfdjale, 
©emurjnelfen, Pfeffer, SBotjren, 3n>iebefo/ ©als unb SuU 
ter unb fo*t tyn bort toetd). Sil biefe« erfolgt/ fo bebt 
man ben giftf) au« ber Pfanne, richtet tyn auf eine ©d)üf* 
f>I an unb ttergiert ifyn mit ßitronenfebeiben unb gritner $e* 
terjtlie. Den fo bereiteten gifcb pflegt man auefr mit 
SKeetretiig, @ffig unb Od ju fettnrem 

7. Äarpfen in ber ©ulje. 

SRan fc&uppt einen toierpfunbigen Äarpfen, Reibet fyn 
auf/ reinigt if>n mitSBaflfer, jerfcfyneibet aber felbigen nidjt 
mie ubli* , fonbern ringelt t&n mit £ülfe eine« #ol$fpei# 
ler«, ben man burefy bie ©c^wanjfloffe unb bie Äinnlabt 
fteeft. 9lun wirb er mit ftebenb Reifem (Sfjtg abgebr&fot* 
fo fibergoffen lagt man ben Sifcf> fteben unb nimmt t)ier 
5erf>acfte ÄalbSfüge mit gleichen Sailen SDBein/ Crfftg unb 
5Baffer/ ©alj, @e»&r$, eine &albe Zitrone, ein paar gange 
ämiebeln unb foc&t biefe« alte«/ bi« bie güge toei<& wer* 
bem Die f>etpe 33rüf)e fei&t man bureb/ nimmt baüon ba« 
gett ab/ gtegt fte in eine ÜReffingpfanne unb ftebet ben 
abgeblauten gifd) barin* 3fi tiefer gar gefodjt, fo nimmt 
man if>n bebutfam au« bem ©übe/ lägt if)n auf einer 
©«üffel au«!u&len, ft&tögt ba« (Sitoeig t>on fed>« Stern gu 
©cfjaum unb r&fcrt tiefen ju ber ©ul&e* Dann fpannt 



man auf bie t>ier güße eine« umgefefjrten ©effel« eine 
©ertuette/ gieft ben @ub barauf unb lägt if>n langfam in 
tine tiefe gorm burcblaufen. Sine $dlfte be« ©übe« giebt 
man {um ©tafen , tyut ben gif* barauf unb lift bie 
übrige ©ulje bar&ber rinnen. Sft jefct bie ganje gorm 
ausgefüllt, fo wirb fte an einen tixtyen Ort gebellt, bamit 
ftd) alle« fejl fuljen finne* Cor bem ©eroiren tvirb bie 
gorm in beipe« 5Baf]er getauft unb auf eine 9)orcettan* 
fc&üfiel geftörjt. 

8. Äarpfen in ber S3lut*©auce. 

Sin beliebig großer Äarpfen wirb aufgemalt, ba« Sin* 
geweibe be&utfam, o&ne bie ©attenblafe ju t>erlefcen, $er* 
aufgenommen, ba« 33lut aufgefangen unb mit ein paar 
Kröpfen SQeinefftg aufgequirlt. 9tun fdjjneibet man ben 
gifcfy in ©tücfe, befireut ibn mit ©alj, giebt ein ©tuet 
33utter in eine ßafferole, ttyut gefcbnittene 3wiebe(n baran 
unb fegt ben Äarpfen in bie ty'xft SButter, wobin man 
nocb ©einefftg, Pfeffer, 9telfen, <5itronenf#alenunb2orbeer* 
blätter beijumifcben fcat- SOTit folcber dut^ot wirb ber 
Äarpfen gefdjmort, bie ©tiefe juweilen umgewenbet unb, 
wenn ffc weid) geb&njtet ftnb, ein wenig SrbfenwafjVr mit 
fButter aufgegoffen. Äucb bereitet man mit etwa« ©cbmafg, 
9)?ef)l unb ßuefer eine braune SBrfibe, giebt biefe ju bem 
gtfebe unb täft ibn bamit auffoeben. Jturj t>or bem 2fa» 
tieften fcb&ttet man ba« aufgefangene Äarpfenblut ju bem 
Uebrigen unb l<$ßt je&t alle« normal« aufwallen. 

9. Äarpfen auf portugteftfd&e 2trt 

SDie gefebuppten unb au«geweibeten Äarpfen fdjneibet 
man in ©tutfe, faljt fte unb befprengt biefelben mit 6f» 
f!g , worin man fte etwa« flehen lägt, hierauf ftebet man 
in einer ßafferole rotben SBein in etwa« SBaffer, mit ge* 
f<bnittenen Zwiebeln, ganjem Pfeffer, Gitronenfcbalen/ 2or* 
beerblittem unb helfen ab, giebt bie gifebe, wAf)renb bie 
»rtye fubet, baju unb foebt fte barin weieb* Sie giföe 
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werben tefct &erau$gef)oben unb ;u bem ©übe ein ©tücf 
auf ©trotte abgeriebener Surfer/ SSuttec unb ein Mffel 
*>ofl SRebl gegeben» 9tacbbem biefe* für) \>nte$t f>at, 
wirb bie ©auce butc^ ein ©ieb pafjtrt unb über bie§if$e 
angerichtet» 

• » 
10. »lauer 2Cal. 

SBentt ber Hai blau abgefotten werben foff, wirb i|m 
bie £aut nidjt abgefireiftj er wirb bann nur in ©tücfe ge* 
fd)nitten, mit ftebenbem Sfftg überjogen unb jugebecft int 
©efajje liegen gelaffen» ©obann fegt man i^n in einer Gaf* 
ferole mit einigen ©tücfc&en »utter, Sorbeerblättern, 9>fef* 
fer, ©ewürjnelfen, ®atj unb ßfjtg jum geuer unb bringt 
if)n jum ©teben» 5tod)t ber Sfftg, fo wirb ber 2lal bin* 
eingettjan/ gugebeeft unb bi6 gum t)6ttigen 3Beid)werben ge* 
fotten» SWan ferütrt if)n mit grüner 9Mer{ilie Weiert, 
mit ©urfenfalat ober (Sfftg unb ßel jur SEafeL 

r 

IL Hai mit brauner ©auce» 

2)er 2fal wirb mit bem Äopfe an einen Stein gefc&la* 
gen, bamit er getobtet werbe; f obann fcbldgt man it}m ei* 
nen 9tagel burd) ben 3?opf, nagelt ifyn irgenbwo an, fdjnei* 
bet ringä um ben Äopf bie $aut ab unb fheift bann bie 
ganje #aut ^runter, f)dlt i&n über gtüfjenbe Äofjlen, bi$ 
man aud> mit einem Sludge ba$ nod) übrige #<$utd)en ab« 
fireifen fonne; bann rollt man benjird) jufammen, febnei* 
bet ben Äopf ab, fal$t unb betreut if)n mit ©albeibldt* 
tern unb foefct ii)n mit 2orbeerM<Sttern , Äalfraut, Pfeffer 
unb helfen in t)alb ffiafler unb Gfftg ab. Steffen ma$t 
man mit in SButter gebräuntem ÜRef)l, Gf)a»otten, Äapern, 
Gitronenfdjeiben, SSutter, ein wenig ßfftg unb 3ucfer eine 
braune ©auce, worin bann ber in ©tücfe gefebnittene 2lal 
einige SRal auffoeben muß, 

12» ©ebratener 2Cal» 

(Sin auf t>orgefd)riebene 2lrt (ftebe 9?t* Ii.) getobteter 
unb abgeflreifter 3lal wirb in ©tücfe gefctyutten, eingefaU 
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jnt tmb batm ©tu* für ©töcf an bea ©pieg geflerf t # fo 
jwar, baß jwtfcfyen jebem 2falfluc£ eine (Sitronenfcbetbe ju 
flehen fomme. SBifrrenb bet 33raten$ betropft man ben 
gif* mit jeriafienet Butter unb beflreut tyn mit fein ge* 
rtebener ©emmel. 83or bem 2fnrid)ten giebt man no* 
Gitronenfaft unb beige 33utter über bie 2Ca(fi&cfe unb fer* 
tirt fle fceig gut XaftL 

13* ©efuljter Zal 

(5in getobteter, abgeftretfter unb gereinigter 2£al wirb 
mit gleiten SEbfÜen SBajfer unb Grfflg, bann ©alj, $fef* 
frr, jjwiebeln, SWutfatblüt^e unb 2orbeerbldttern eine SJiet* 
fclftunbe gefocftr, hierauf feifct man bie »ru^e ab, legt 
ben gif* wieber hinein, lägt tyn barin erf alten, nimmt 
baS gett t>on ber 83rui)e, foc&t biefe normal« mit Äalbä* 
fügen, fdxSumt fle gut ab unb fldrt fle mit Simeig, ba$ 
man ju ©d)nee gefdjlagen ()at. ©obann Wirb ber ganje 
©ub bur* eine ©erhielte gefeilt, in eine tiefe gorm ge* 
Soffen, abgetönt, gejtaft unb mit ben Äaljlücfen unb Gi* 
ttonenfdjeiben belegt, bann wieber barauf gefeibte SJrube 
geqoffen unb $um ©uljen an einen füllen JDrt gejleüt, 
SOTit biefer ©ufje mftyxt man übrigen* wie beim gefulj* 
ten Äarpfen ermahnt würbe» 

14» 2fal in ber SKarinabe* 

©n abgejtreiftet unb gereinigter 2fa£ wirb in ©tiefe 
gef*nttten, ibm ba$ 9iucfgrat ouSgelöft, mit 9Wajoran, 
SEbflntian, Pfeffer, 2Bu$fatblütf>e, Weifen, ©albet, (Sitro* 
nenfcbalen unb ©alj beflreut unb in SBeinefft'g unb 2Bein 
gefocbt. Der 2faC wirb bann herausgenommen unb in ein 
©efäg, worin er aufbewahrt werfen foll, getban, bie ein* 
* gefocbte aber aufgefüllte ©auce über ibn gegoffen unb bec 
gif* mit GUronenf*eiben belegt» 

15» Äal mit @arbellen*©auce* 
©ed^n 2ot& frif*e SWaibutter, fed>* ßibotter, 2Refcl, 
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GitronenfAeiben, SOTuäfatbl&tbe , SBetn unb etwas 33r% 

ton abgehen §tfd)en »erben mit jwilf fein ge^acften 
©arbelkn in einer Gafferole auf (Slutfc toerrfifjrt, jebotft 
toorflebtifl, bamit bie S3ruf)e nieftt gufammenlaufe. 3fl bie 
©auce fertig unb ein 2(al naeft 93orfd>rtfc gefodjt worben# 
fo wirb ber gifd) mit ber nod) Reißen SBrftye überfcfjftttet. 



16- gricafftrter £cc&t 

Sin #edjt wirb gefebuppt, gepufet, ba$ ©ngewefoe, 
ofjne bie ©aüenblafe ju Detlefen , aufgenommen, gefaljen 
unb einfiweilen im ©alje liegen gelaufen* 9tun fodjt man 
i&n mit <§fjTg unb 9Baffer, \>on beibem gleite Steile, nebfl 
gefdjnittenen Zwiebeln u. Lorbeerblättern weid>* Dann wirb au* 
adjt Dottern, jwei Soffein tooll feinem SRebt, bem (Safte einer 
Gitrone, bie gut abgerührt unb mit einem Stößel §tfd)* 
briilje, 3wiebeto/ Gitronenf egalen unb ©ewurjnelfen im @e* 
febmaef gehoben würben , unter befMnbigem Stühren auf 
einer «einen ©lutf) ein gricaffee gemalt unb biefef nod> 
Jjeif über ben $e$t gegoffea. 

17. £etß atgefottener §t$t mit 9Keer* 

rettig* 

Der rein gefdjuppte, gewafebene, rein aufgenommene, 
in Heinere ©tudfe gefebnittene #ecbt wirb gut gefallen unt> 
mit ^Peterftlienwurjeln, 3wiebeln, Sorbeetblättern unb ÄutteU 
fraut in SBeineffig unb ©äffet weiefr gefodjt. 3ft bec 
gifcf) aufgefotten, fo fommt er auf ber Gafferole fdjnell 
auf eine ©d)ü(fel unb wirb bort mit geriebenem SDfemet* 
tig reieft bejlreut unb vom ©übe etwas barauf gegoffen» 
Die ©4>(t(ye( wirb nun jugebeeft unb fommt nodf) $eip 
jurSEafel* 2fucb fann man ben &eip abgefottenenJjpecbt auf 
eine ©ertoiette anrieten unb ring« fjerum &art gefottene 
©er, abgefegte Äartoffeln, blauen unb weifen Blumen* 
fo&l legem 
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18» ©efdfjm orter $tä)t 

C?in rein gefdmppter/ t>orfd>riftömÄgig auägeweibeter 
Jpedf>t wirb in breiftngetbreite ©tuefe gefd)nitten, eingefal* 
jen unb in eine Gafferole, worin 33uttet f>et§ gemalt wor* 
ben, gelegt/ woju nod) fein gefefonittene 3mfebeln/ grüne 
9>eterftlie, Gitronenfdjalen, flein getiefte ©arbeilen hinein 
get&an würben/ welche in bem ©efdjirce etwa* anlaufen 
muffen» 3n biefem ©emenge fcfymort man nun ben Spt&it, 
wobei (euerer fleißig umgewenbet unb mit @af)ne begoffm 
Werben muß. #at ber gifd) (jinlänglidf) gefdjmort, fo wirb 
«c mit ber ©auce öbergoffen unb fo juc SEafet gegeben» 

19» ©ebratener Sfrtfyt 

Gin nadj allen Siegeln ber Äod)funft jubereiteter, tooff* 
fommen rein gemachter Jpedjt wirb t>on innen gut mit 
Sutter auägefdjmiert unb in eine paffenbe S5ratpfanne mit 
SJutter in ben Öfen gefe&t» 2B%enb be$ 83raten$ wirb 
ter gifd) oft mit gett betröpfelt, mit feinen ©emmelfru-- 
men, ©alj unb Pfeffer beflreut unb fo gar gebraten. 93or 
bem ©ertfren richtet man ben gifd) auf eine ©Düffel an 
unb begießt ii)n mit ber SSratenfauce, bie man mit einigen 
Joffein t)ott @al)ne t)ermifd;t tyat. 

• » 

20» Sgttyt mit Sitronenfauce* 

Gin gefd)uppter, gepufcter unb rein aufgenommener 
4?ecf)t wirb gefaljen unb weid) gefottenj injwifd)en bereitet 
man auf SButter unb 2Bel)l eine gelbe Ginbrenn, fdjüttet 
Don ber fötüfye, in welcher ber Jpec^t gefotten würbe/ et* 
was baju unb laßt ben gifd) nodj einmal barin auffteben; 
bie ©auce würjt man mit 3J?u$fotblfttf)e, brueft ben ©aft 
einer ganjen Gitrone hinein unb fermrt ben £ecfjt fammt 
ber ©auce» 

M. ©epfluefter £edjt» 

©in Weid) abgefottenec ^ed)t wirb in Heinere ©tuef* 
tyn gejupft unb in eine Gafferole ju Weinen Swiebeln, bie 
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man In Sutter pelb ger&fiet h<*t, gethan. 2fuf ben fo 
gerichteten gtfcf) gießt man faure ©ahne, flreut fein gerte* 
bene ©emmel barüber, gtebt ©tücfdjen 23utter, etwa* um 
ber gifdjfauce, worin ber #ecf)t gefotfen hat, baju, jlettt 
bie Gafferole in ben £>fen ober auf Sohlen unb lagt alle* 
gut fchmoren. 



22. Äalter £edf>t in gncaffee. 

25er £ed)t wirb gefchuppt, aufgefchnitten, au$genom* 
men, rein gewafchen unb in beliebig große ©tücfe gefchnit* 
ten, bic nun gefaljen mit einem ©tücfe SSutter unb bem 
Säfte einer Gitrone in einer Gafferole gehörig jugebccff, 
weich gefocht werben. Snbejjen roetben 8 bis 10 ©ibot* 
ter mit bem ©afte einer Zitrone unb einigen Sropfen 
SBajfer bis jum £Mcfwerben eingerührt unb ber abgefüllte 
unb auf eine ©chüjjel angerichtete gifdh bamit begoßen. • 

23. ©ebämpfter %td)t mit Garbe-Kern 

Gin, wie bei ben vorigen Hummern fdjon angebeutet 
würbe, gekuppter unb rein gemachter £ed)t wirb ganj in 
eine Gajferole gethan unb bort mit «ein gehacften Simo* 
menfchalen, Smiebeln, fyalottm unb frifcher SButter weich 
gefchmort. 83or bem wolligen ©arfochen werben in bie 
Gafferole noch grüne speterftlie unb ©arbetten flein gehacft, 
mit Gitronenfaft befeuchtet, gegeben unb bamit bie ©auce 
in ihrem ©efcfemacfe gehoben, bie mit bem gifch zugleich 
aufgetragen wirb. 



24. ©efcfcmorter £echt mit Äartoffeln. 

SSon einem rein gekuppten unb gepu|ten $e<t)t werben 
©tücfe gefchnitten, gefaljen unb im SBaffer überfottem 
^nbefjen jerläßt man in einer Gafferole ein ©tücf Sutter, 
giebt flein gehacfte grüne *Peterftlie, flein ge^älie Äartof* 
fein unb {ertlich ben gefochten, in fleinere ©tücfe getf)eil* 
terr, £echt hinein, giebt bie Gafferole auf eine ©luth, gießt 
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*twa$ gifd?bruf)e bqu, beflreut e$ oben mit ©emmetfru* 
men, giebt aucfc etwa« ©af>ne bar&ber unb fc&mort ba* 
©cmje hellbraun* 

■ 

25. in brauner SButter unb ©enf* 

(Sin mittelgroßer £echt wirb gefäuppt, gereinigt, einige 
Bett gewährt unb im ©aljwafier abgefotten, fobann lägt 
man ein ©tucf S3utter auf bem geuer braun derben/ giebt 
©enf baju unb begießt bamit ben in einer ©cfyüjjel ange» 
richteten gifcf), ber aujjerbem noch mit im gette gerofleten 
©emmelfrumen beflreut wirb* 

*6- #e#t gcfuljt 

5Birb auf biefelbe 2frt wie ber Äarpfm in ber ©ufje 
bereitet 

87. £ecfyt in einer @at>tar*©auce. 

Sin fronet £ed)t wirb gereinigt unb mit Sfltg unb 
5öein, mit Ärduterwerf unb bem nithtgen ®ewurj blau 
abgefottem Snjwifchen wirb rufpf^er <5a*iar mit frtfchem 
g>rw>encer*£)el Hein gffcacft unb in einem SEopftyen mit 
Safetöl, ©tronenfaft unb Pfeffer &u einer ©auc* t>etrüf>rt. 
©er blau abgefottene $ed)t wirb nun auf eine mehr flache 
©chufiel angerichtet unb bie abgerührte ©auce barüber ge* 
fch&ttet. 

28. gricafftrter $td)t mit Äujiern. 

Sin mittelgroßer, gut gepwfcter #ec&t wirb in Heinere 
©tiefe gefchnttten unb bat>on, fo t>iel e$ pd) thun lagt, 
bie ©raten au*gefud>t. Die entgräteten ©tücfe tt)ut man 
bann in eine Gafferole unb fchtaort fte bort mit 6&atot* 
ten, Wtt% gtfchfuppe, ©arbeden unb ©tronenfaft weid)> 
(ertlich wftrjt man noch bie ©auc« mit 5Ku$fatbluthe unb 
rityrt $taige gibotter hinein» 9ton werben mehrere Äußern 
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Don i&ren Sorten gereinigt, mit ßittoncnfaft unb i&rem 
2Baffec aufgefrifd)t, etrna* burcbge»<Srmt unb fo angerichtet 
bec ©peife beigefügt. 

- 

■ 

Sin ausgewerteter, nad) ber JMnge gefpaftener, ge&äu* 
teter/ !><m ben gr&beren ©rdten befreiter Jped)t wirb itt 
baumenbreite ©tücfe gefdjnitten, biefe mit SButter beftri* 
eben in eine Gaflferole getban unb mit ©alj unb Pfeffer 
bejireut. Jturj *or bem ©eroiren bratet man bie $ed)t* 
fiütfe über fiarfer ®lutb auf beiben ©eiten gleich «Run 
fdjüttet man aud ber Gafferole bie #älfte ber SButter ab 
unb gießt an beren Statt fo triel legtrte ©auce # baf ba» 
t)on bergifd) jur#4lfte bebeeft »erbe. 9tadj einigem Um* 
f Owingen ber Gafferole am geuer nimmt man bie Jj?ecbt* 
fdjnitte &erau«, rietet fie auf eine borbirte @#üffel franj* 
firmig an unb giebt bie ©auce mit etmai GHtronenfaft 
gehoben unb gefeilt über ben gifcb* 

30* Sfrttyt mit (SftamptgnonsSauce* 1 

©er #e<fct »irb, »ie 5Wr. 39. angejeigt ijl, bereitet; 
nur wirb er, anftatt mit ber legirten ©auce, mit einer 
S3rü&e au« G&ampignon« begoffen. 

31. gotcllen blau abgefottem 

Sie fjiergu bejiimmten gorellen »erben niebt jerfcfcnit* 
ten unb audj nid)t gefd)uppt, fonbem nur fauber auftgenom* 
nun. $at man biefe« getrau, fo »erben bie goreilen ge* 
frümmt unb i{)nen ber @cb»anj j»ifcben bie 3<tyne feft 
eingeflemmt. @o jubereitet überwiegt man fte mit heilem 
£fft}. 3ttj»if*en »irb in eine Gafferole SBefn, <£fftg unb 
SBajfer fat gleiten SE&etlen gegoffen, ©tronenf^eiben, 2or* 
beerblätter, ganje 9>f efferf orner, 3roiebeln, grüne ^)eterftUe, 2J161)* 
ren, SSaftlicum, SKajoran unb ©alj hinein getban, bie S3rüf>e 
jum ©ieben gebraut unb jefct bie gorellen hinein gegeben 

9 
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unb batto fo lanqe gefotten, bi* ffd) t>on bm giften ba$ 
£äut£ben loft ©te abgelten gifcfje legt man auf eine 
ftotfene Sertiette unb fetDirt fie mit (Sfftg unb £>el* 

32. ©efpicfte gorellen mit Simonien* 

©auce* 

■ 

Die gorellen »erben blau abgefotten (fte&e 9?r* 32.), 
bann mit gefdjnittenen Äreböfdbtrdngcfeen unb mit einet Gl* 
fronen »Sauce nod) ein wenig aufgefodjt. 

33* gorellen mit @ier*@auce> 

9J?an {erläßt in einer Gafferole ad)t 8ot& Sutten 
bräunt barin einen falben S6ffe( tott SWe&l, nimmt bie 
Gaffetole t>om geuet unb berrftyrt f&nf ©bottet mit gif<&* 
bruije baran-, bie Gafierole pellt man jeftt abermals auf bie 
©Uitfc, giebt unter beftänbtgem Stuften bi bie Sauce eU 
tiige Gtttonenräbdjen, lägt fte ein paar SDial auffocfyeii 
unb rietet bieSrü^e fiber \>ut Stütf gorellen an, bie man 
einfhwilen blau gefotten fcat. 

34. ©ebratene gorellen. 

Sie gekuppten unb rein au$ge»eibeten goreden »et* 
ben, roenn fte groß fmb, in mehrere Stucfe {erlegt/ mit 
(Salbeiblättern , Salj unb Pfeffer eingerieben/ mit ettva$ 
@fjtg befptengt; abgetroefnet, mit SSutter befinden unb auf 
einem glufrenben Slofte auf beiben Seiten braun gebtaten» 
9Ran ferDirt biefeS gif<&geridj>t mit Gitronenfcfyeibcfjen, 

* 

■ 

35« garettte gorellen* 

©efc$uppte unb Don innen gereinigte gorellen »erben 
eingefallen unb mit einet gatee, bie au* (lein gebautem 
2tal, Sorbetten/ ©tronenfdjeiben, äroiebeln, Sfttuöfatblütbe, 
einet in 9Rtlcfy gemeierten Semmel unb Gietn beteitet iff# 
flef&Ht unb au<& autoenbig bamit brjhityen. 2>ie fo 
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hergcticbteten goreßen betröpfelt matt noch mit SSutter, pa* 
nirt fte.mit ©emmelfrumen unb bratet f?e in Sutter in 
einer ^Bratpfanne. 

36. gorellen mit 5Betn=©auce, 

Ginige gefchuppte, gewafcbene, bann gefallene goretten 
»erben mit rotfyem Söein, @ewftr}ne(ten / Gitronenfcbalen 
ttnb SSutterjlücfcben in einer ßafferole gebdmpft. hierauf 
nimmt man einige Äapern unb gefcbnittene 3n>iebeln, fdjmort 
beibe in Sutter, fiäubt etwa« 9Kebl baran, fod>t bie (Sin* 
brenn ju einer ©auce unb mengt biefe ju ben gorellen. 

37. gorellen mit S3utterr©auce* 

83on blau abgefocbtm gorellen wirb ba$ gleifch abge* 
loft, auf eine ©djüffel angerichtet unb biefe auf fceife 2£fcf?e 
geftellt. 3n$n)ifd}en bereitet man eine SButter*© auce, giebt 
SRutfatnuß, Gitronenfdjeiben, Pfeffer unb ©aljbaju, bröeft 
Gitronenfaft baran, gießt etwa* JBrö^e in bie ©auce unb 
fchüttet fte fiber bie Reißen gorellen. 

38* grtfcfc gefönter Zaö)i. 

(Sin gepufcter 2ach$ wirb in bönne Schnitte gefebnit* 
ten unb au$gew<Sffert. ©obann giebt man in eine Gaffe* 
tole falte« SBafier, mit ©al$, ^wiebeln unb einer #anb 
Doli Gorianber, ben 2acb$ baju unb läßt ihn mit tiefer 
%\xt1)at f ochen. Sjl ber gifd) gehörig weich, fo wirb er in 
eine ©djfiffel angerichtet, bort mit Reffet SSutter fibeigof* 
fen, mit Gitronenfaft betröpfelt, mit ©emmeltrumen be» 
flreut unb fo ju Sifcb gegeben. Wach {Belieben fann man 
ben 2ad)$ audh falt fertriren, läßt ihn jeboch nicht mit 
SButter begießen, fonbern mit Äapern, ßfilg unb £)el auf» 
tragen. 

39. ©rtllirter 8a$S mit ©enf- 

©er gereinigte unb aufgenommene 2acb$ wirb in ©tücFe 
8«f<hnitten unb in einer ÜRarinabe, bie man au« Sprbeer* 

9* 
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blättern, Pfeffer, Gitronenfctyeiben, 3»i*beln, Wlbfyun unb 
^Mecftlte bereitet bat, gebeijt« 2fa$ biefer nimmt man bm 
gifd) fjerau*/ troef net i&n ab unb bratet if>n in einer 33rat* 
pfanne mit einigen fiöffeln t>oll Seibutter, beflreid£)t tyn 
mit »armer @lace unb fertoirt i&n mit ©enf jur Slafel. 

4 

40* £eijj abgefottenet Raufen» 

2Ran fodjt tiefen gif* eben fo, wie Dir. 18. gefagt 
»orben, unb fer&irt i&n mit grüner $eter(ifie fcerjiert, mit 
ßfitfl/ Del unb SWeerrettig* 

41. ©ebaefene ©runbeln. 

2)iefe Heine giföc&en »erben nidjt geöffnet, fonbent 
nur t>on bem an&Ängenben Schleime mit SBaffer rein ab« 
gefp&lt, eingefafjen, mit ©emmelfrumen bejireut unb au$ 
*em ©c^möfie gebaefen. 

4«. Höflinge. 

9Ran »eid&t biefe gifdje erjl im 8Baffer auf/ nimmt 
bie @inge»eibe ba&on »eg, bejtreidjt in« unb au6»enbig 
t)ie Höflinge mit 35utter, »itfelt |te in gefettete« Rapier 
*in unb bratet fte auf bem IRojle* 

43. @(^itl mit SButter unb Äartoffelm 

Spat man ben @*ill abgefc&uppt, aufgenommen, gut 
ge»aftyen, gefaljen unb im SBaffer mit 2orbeerb(<Sttem, 
3»i«beln, ÜR6&ren/ 9>eterftHen»urjeln unb Auttrtfraut »eidj 
gefotten, fo »irb ber gifd) au« bem @ube genommen, mit 
fein ge&adter grüner $eterfttie bejireut, mit Reifer Stattet 
begojfen unb mit Äartoffeln garnirt* 

44* ©Rieten mit ß&amptgnonS- 

Gtne gereinigte ©cfyleie »irb burd&au* aufgefefonittett unb 
eine ©tunbe im ©ali»ajfec gerodet, fobann maetyt matt 
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!>oit gefd&nittenen Champignon« , tye terftlienf rauf , ©chnttt« 
lau*, Pfeffer, SButter unb einem ©lafe guten 5BeinS in einer 
Gafferole eine ©auee, giebt ben gifcf) hinein, fdjmort ihn 
ba »ei* unb fertoirt ihn fammt ber ©auce. 

► 

45. ©ebadfene JRuttem 

SWebrere Kutten werben gereinigt, ausgenommen, gefal* 
Jen, gefpicft, abgetrocfnet, in SÄebl geriefelt unb aus bei« 
fem ©djmalje pebaefen. 2J?an richtet fte bann auf eine 
©chüffel an, brüeft ßitronenfaft barüber, giebt faure ©ahne, 
geriete ©emmelf rumen , Gitronenfcbalen unb etwa« ©tb* 
fenwaffer bacauf unb tdfjt mit biefer 3utf>at bie gifdje in 
ber ©Ruffel auffoeben. 

46. Neunaugen marinirt 

* 

£>ie Neunaugen werben aufgefebnitfen, ftarf gewäffert 
unb mit feinem ©afj fo lange gerieben, bis man ba« 
©cbleimige batton ganj abgebracht f)at; fobnnn bratet man 
fte auf bem Stoffe, ©inb fte gang auSgefüblt, fo mari* 
nirt man fte mit @fftg, grfebnittenen 3wiebeln, Pfeffer unb 
SReugewürj unb bewahrt fte an füllen Sertern. 

47. »lau abgefottener 23el8. 
ffiirb eben fo wie ber blau abgefottene Äarpfen bereitet. 

48. ©efptcfter SBel«. 

Sin SBelS wirb erft mit Reifem SEBaffer überbrüht, ihm 
bann bie 5paut abgefragt, bie Singeweibe herausgenommen 
unb ber Äopf abgefonbert> ben übrigen Äorper jerflücfelt 
man in f feinere SE^etCe , faijt unb fpieft biefe mit ©peef 
unb lägt ben §tf# mit ©eUerie, ^eterftlienwurjeln, Schnitt* 
lauety, Weifen, ©ebinfenfebnitteben unb weigern SBein in ei* 
ner Gafferole weich febmoren. Der gar gefoebte 5SelS wirb 
nun auf eine ©djüffel angerichtet unb bie ©auce, in wel* 
eher man ihn gefdjmort, barüber gegoffen. 
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49. ©tbtatenet SSSelfc. 

t 

Set Sßefö wirb gereinigt/ in ©tfttfe gefdfmitten, jwel 
©tunben lang (m @a($e liegen gelaffen, abgetrocf net, mit 
@emmehnef)l panirt unb in Reißet SJutter braun gebacfen* 

■ 

50. $aprtfa*gifc^ 

3u biefem ungarifdfoen gifcbgericbte fann man mefc 
rere (Sattungen gifche, wie Äarpfen, #ed[)te, ©tore u* 
f. w. nehmen, biegut gekuppt/ auägeweibet, gefafjen, getei* 
nigt unb in ©tficfe gefcfjnitten »erben * } man giebt fämmt* 
liebe ©tiefe in eine Gafferole, worein 3wiebeln, mit SSuttec 
gerijtet, unb ^)aprifa gefreut würben i fängt e6 barin an 
etwaä ju bämpfen, To fiäubt man ein wenig 9JM)l baran, gießt 
SSr&fte unb (äße ©afyne ju unb laßt biegifebe barin weich 
fd&moren* 

51. ©toefftfefc mit Reißer SButier. 

(Sin gut auSgewäfferter weißer ©toefftfd) wirb in eine 
Pfanne, wo SDSaffet (iebet, getfcan, jugebeeft unb bort eine 
halbe ©tunbe tfefcen gelaffen. Unterbejjen Wirb in einet 
Gafferole ein ©t&cf SSutter heiß gemacht unb ^eterjtlien« 
fraut, (lein gefebnitten, baju getljan* 9lun bebt man ben 
©teefftfeb aus ber Pfanne, läßt babon ba$ 5öaf|er ablaa* 
fen, nimmt bte ©täten au« unb giebt ba* gleif« in bie 
heiße Sutten wo e$ einige SO?al umgefebwungen wirb* 
2>er auf biefe 2trt zubereitete ©toefftfeb wirb nun auf eine 
©cbufjVl angerichtet unb mit ^eterfttte ober geriebenen unb 
ger&fteten ©emmein wie auch in SSutter gebaefenen 3wie* 
beln bejtreut. 
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Puffern, %tvfäe, Ärebfe, §cf>tlb¥*oten tut* 

<2d)ttecfen. 

1- ÄrfenaUÄujlerm 

Die mit einer ©ettuette rein abgewifebten Xuftern wer* 
ben mit einem 2»*ffer geöffnet, mit Ömontenfaft betröpfelt 
«nb fo-Derfpeift 

«. ©ebdmpfte 2£ufiern mit Set tu 

2Jlan roifebt bie Äuftern mit SBein, legt fte bann in 
♦ine mit Sutter betriebene Gafferote, gießt 5Bein ^tn§i^ 
tt>ör*t bie Buffern mit 2Ru$fatblütf)e unb läßt fte in biefec 
@auce (angfam b&njien. 

3* ©ebratene duftem. 

Sie 2fuflern werben au« ber ©*ate getöft tmb einige 
Spinnten mit SSutter, ßitronenfaft unb Pfeffer in einec 
Cafferole gebämpft. SÄan tbut> fte bann abermatt in ibre 
(Skalen / bie man jeboeb mit SSBein rein auägefpult i)at, 
feeftreut fte mit geriebenem 3n)iebacf unb bdtft fte einige 
SBtnuten auf einem SStecbc in ber SKtyre. 

4, Sfricaffirte %xb\d)t. 

35ie abgehäuteten binaren grofcbfeulen »4fd&t man mit 
reinem, f altem SBaffer fauber ab, fobann giebt man fte 
mit SButter, grftner 9peterftlie unb etroaä ©alj in eine Gaf< 
ferole unb febmort fte eine 2Beile. 3nbejfen wirb au*9>e* 
terftlienwaffer, in weld>em man ein paar grofebfeulert ge* . 
tod)t, mit SJiebl unb SButter eine liebte ©nbrenn bereitet, 
biefe ju ben %xb\d)m gefeböttet unb bamit aufgefoebU 

5» ©ebaefene %xbf$t. 

Die geborig gepufcten, gemaf ebenen grofebfeulen, benert 
man Me twber« S£a|en abgefebnitten &at, werben gefal$en 
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, «Hb auf eine Beit im ©alje Hegen gelaffenj fcernacb Je* 
fldubt man fte mit fDlebl, taucbt fle in abgeflopfte ©er, 
beftreut fte mit fein gertebenen ©emmein unb bdcft fte au* 
bem ©cfomaUe. 

6- grofcfce mit ßttronenfaft 

Sie abgetüteten grofcbfeulen teerten au*ge»aflert unb 
gefaljen, bann in einet Gafferote mit 3»iebeln unb Stattet 
gebdmpft, Grrbfenbrft&e unb Gitronenfaft baju gegoffen unb, 
»ettfi bie grofcbfdjenfel »ei* geworben ftnb, bie ©auce mit 
einigen Gibottern gehoben* 

7. ©efottene Ärebfe mit Jtömmcl. 

Jebenbige Ärebfe »erben in einen SSopf mit f oebenbem ©alj* 
»affer getfyan unb fo fange gefetten, bte bte ©egalen gang rotb 
»erben > bemad) nimmt man fTe fyeraul, pufct fte mit gr&* 
ner ^Jeterftlte auf unb beflreut fte mit geseiltem Äümmel. 

8. ©d&necfen mit ©auce» 

Sßebrere ©tbneefen »erben gepu&t, abgefodjt, abermals 
in bie $du$d)en gejieeft unb in Äraftbrüfye gefottenj einjl* 
»eilen ftadt man bie©cf)necfenfcf)»dnje mit jtapern, 3»ie* 
beln, ^eterftlie, SE&pmian unb ÜJtuöfatblüt&e ganj fein unb 
Dermifcbt ba$ ©ebaefte mit (Jffig unb £>el. «Run »erben 
bie ©djneden auf eine ©Düffel, »oeftber eine Serviette 
gelegt »orben iß, geflellt unb mit t&nen bie &el*©auce 
falt feroirt* 

* 

9. ©d&necfen in weißer ©auce* 

Sßefyrere getonte unb gereinigte ©cfynetfen »erben mit 
3»iebeln, Steifen unb SSutter auf fcb»adjem geuet ger6< 
fiet, bann mifSWebl befidubt, abermals gefdjmort unb mit 
et»a< 83rüf>e angefüllt SRacb einer ©tunbe, ba bie ©auce 
ftcfc t>etfod)t, nimmt man bie Smiebeln &erau*, fc&dumt bte 
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©auce ab, tefitjt bo$ ©anje mit SJiurtatblütbe, weifem 
Pfeffer , ©alj unb Sitronenfaft unb r&brt t>let ©bitter 
nocfc bamit ob. SBan befireut bann bie ©djnecfen mit 
Kein gelittener grüner 9>eterftlie. 



1. ©en>6&nli#* 9t u b e l ru 

SBon brei (Stern unb einer entfprecbenben SRenge SWcftl 
macbt man mit SBaffer einen S£eig. JMefet wirb in ©tücf e 
gefdjnitten, bie man abfnetet, t>on 3eit ju Bett ba* SSret 
mit SWebl befireut, au6 jebem einjelnen ©tue! einen feinen 
9tubelteig audwalft unb ibn }u feinen Rubeln verfebneibet« 
23iefe »erben im ©aljwaffer gefoebt, butcb ein 92ubelfteb 
abgefeilt unb febnett mit (altem SBaffer abgefipfilt. 9lun 
wirb in einer Gafferole ein ©tücf Söutter %t\% gemalt unb 
bie Rubeln bteeingegeben, bort fleifig umgerit&rt unb ^eif 
auf ben Sifd) fett>irt, 

% ©efcfcmorte Rubeln» 

£Me Rubeln werben n>ie 9tr* 1. bereitet/ hierauf in 
eine Gafferole, worin SRildj foebenb gemalt worben, ge* 
legt, ein ©tfief 33utter baju gegeben unb fo lange ge* 
febmort/ bt$ ber SEeig troefen $u werben beginnt. S3ot 
bem 3Tnricbten befireut man biefe Slefjlfpeife mit 3immet 
unb 3iufer* 

3. Kübeln mit £tuatf (Stopfen), 

3wef 9lofe( feinet fRunbme&l werben auf einem 9hu 
belbret mit toier ©ern, fecbse&n 2otb £uarf unb ©a!g 
flut burebgerübrt, aufgetrieben, ju einem Seige verarbeitet 
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tmb barau* fingerbreite ©tretfen gefönitten, bie in fteben* 
bem SBaffet eine &albe ©tunbe focben muffen, ©inb bie 
Rubeln abgefotten, fo richtet man fte auf eine ©cfeuffel an 
unb überfließt fte mit braun getojteter SSutter. 



4. 83t*cutt*9iut>eln- 

SRan treibt fecf)* 2otf) Stattet pflaumig ab/ bann r&tyrt 
man fedj* ©botter, t)ier 26ffel Doli fftße ©afjne unb jn?ci 26f? 
fei tooll geflogenen Surfet mit einem falben $funbe SDle&l/ 
^iebt etwa* ©afj baju, jfcei 28ffel *oH ®erm unb fertigt 
au* aUem einen feinen SEeig ab, roalft xfyn ftngcrbid au*/ 
trfieft mit einem STOobel bie ^Rubeln au*/ legt fle bann in 
«tue mit 33utter befiricfyene Pfanne, lagt fte gut ge&en, be* 
fireit&t fte, mit gefc&lagenen ©ern, bejtreut fte mit Surfet 
ttnb bdeft fte (angfanu 2Rit biefen Rubeln mirb ein au* 
3ucfer, f&ßet ©af)ne unb Sibottern bid gequirlter SJttlcfc 
<J?abeau fennrt* 

5. Jtäfe*9tubelm 

Sßon fünf Stern maät man Ämulette unb bdtft fte 
«auf beiben ©eiten gelb» ©inb ade gebaefen, fo fc&neibet 
man 9htbeln barau*/ befireidj>t eine §orm mit SButter, be* 
gießt f!e mit @al)ne, legt einen Üfceil ber Rubeln barauf/ 
teflreut fte mit ©emmelfrumen unb geriebenem 9>armefan* 
bann fommt wieber eine Sage 9tubeto/ ©emmelfru* 
men unb Ädfe unb fo fort/ bi* ba* ©anje in ber §orm 
ftd) beftnbet» Die Oberfläche mirb mit jerlaffener Stattet 
betröpfelt/ mit faurer ©afone begojfen, mit geriebenem 
Äife befireut unb bie gormjum Satfen in bie SRofjre 
Stellt. 

6, ©effillte Rubeln- 

S3ier 2otfc SSutter »erben fceiß gemalt/ einige Äocfylof* 
fei t>oU 2Rc&l hinein gerügt unb ba* ©anje etwa* ge^cn 
gelaffeAj fobann fließt man unter bejtanbigem Stühren fo 
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triet fodjenbe ©a&ne JU, baf ba$ @er&$rte tote ein ÄinbS* 
fopf bfof »erbe, lägt eS bann etwa« überfüllen unb treibt 
eS abrrma(6 mit 3ucfer, brei Sibotttrn unb bem ©dmee 
von einem (Siweig gut ab. SBon jwei (Siern unb dRe^l 
wirb barauf ein (Rubeltetg gefnetet, biefer fein auSgeroalft, 
barauS glecfen gefc^nitten, mit obiger garce befinden/ flaö) 
jufammengeroüt unb mit bem ginger jwei fingerbreite Xafcfyerln 
abgebrucft, roeldje man bann bur^f^neibet« Unterbeffen 
lägt ntan anbert^alb (R6gel füge ©a&ne mit einem ©tutf* 
<$en SSutter focfeenb »erben, glebt bie faf dritten (Rubeln 
hinein, beftreut fte mit ducfer, giebt oben unb unten @lut() 
unb bdrft fle fd)6n (t^tbcauru 

?♦ aSantltensSlubeln. 

(Bon jroet (5iern unb SD?ef)I wirb ein gewöhnlicher (Ru* 
b elteig bereitet, fein auSgewalft unb in furje (Rubeln ge- 
fdjnittem hierauf (iebet man §wei (Rogel füge @af>ne ab, 
lägt bie {Rubeln barin auSbftnjlen unb (tretest fte bann 
fingerbief auf einen &6ljernen Zeder« 3(1 ber gefodjte 
2eig ftinlinglid) ausgefüllt/ fo wirb er in baumenbreite 
unb fingerlange (Streifen gefcfyniüten, in abgefdjlagene (£iet 
gefault, in @emmelfrumen panirt unb aus bem ©cfjmalje 
fd)6n lt*tbraun gebatfem ©tnb bie (Rubeln auSgebacfen, 
fo »dljt man fte in geflogenem 3u<fer, welchem (Banttte 
beigeratfefct worben, unb fertnrt fte $eig, 

8. 9tubet*9iollaben- 

35on trfer Siern maefct man eitlen g*w6&nlid>e{t (Rubel* 
feig unb fcfcnetbet ba&on furje unb etwas breite (Rubeln 5 
barauf lägt man in einer SafiVrole brei (Regel 3Rüd[) fte* 
benb »erben unb focht barin bie (Rubeln weid)» (Run 
wirb ein (R6gel @af)ne mit Dt er ßibottern unb etwas 3uf* 
fer abgequirlt, biefeS unter Me auSgefodjten (Rubeln ai)U 
fam ger&fjrt, eine gorm mit SSutter befhi<fcen, barauf von 
ben Rubeln ftngerbkf aufgetragen unb in ber 9tof)re gelb 
gebaefen* Sie £>berfldcf;e beS 2CuSgebacfenen beftreidjt man 
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mit irgenb einem ©ngefottenen , rollt bie TOe^Ifpeife ju* 
fammen/ fdpteibet pe in baumenbreite ©tücfe, befheut bie 
Stottaben ftarf mit 3«*er unb brdunt pe mit einer glü* 
$enben ©djaufeL 

9« ©efc&maljene Kübeln mit ©rieS. 

2fu* einem fertig aufgewallten ÜWubetteig ma*t man 
bftnne Sttubeln. Unterbeffen jerläjjt man ein ©tücf 83ut* 
ter, bräunt etwa« ©rie$ bann/ giebt bann bie Rubeln 
gteicftfad* in bie Gafferole, t&ttett pe gut unteteinanbet unb 
feroirt pe* 0 

10. ©eftfrmortc Stegenmurmir. 

SRan tnetet auf bem SRubelbrete au$ einem falben 
*Pfunbe 3Ref)l, ©alj, t>ier 2otb geflof enero 3utfer unb eben 
fo tötet Stotter wie au* mit ©ern einen leisten Steig, 
arbeitet if)n fein ab unb walft mit ber packen $anb folc^e 
Rubeln batoon, bie fo bitf wie ein geberfiel unb eine fyalbe 
(Slle lang pnb. Diefe langen (Rubeln werben nun mit pe* 
benber SRild) gefocht/ t)ier 2ot& Satter unb etroaft SSaniUe 
fyingu getf)an unb mit biefem fo lange gefdjmort, bW p<fr 
bie 2Kild) &ur #<Slfte tterfoty $at. 

11. £ampfnubeln. 

SWit einem ^funbe ÜRefyl werben fed>« Sibotter, ein 
balbe* 9t6gel »arme ©a&ne, 3ucfer, ©alg, ad)t 8otb S3ut* 
ter unb trfer Soffel t>oll gute abgewafferte Jpefen (©erm) 
gut abgerührt unb ber Steig mit einem Äoc^ioffel fo lange 
abgefcfclagen, bi$ er SJlafen wirft unb pd) leicht Dom Söf* 
fei abfdjÄltj aläbann wirb er jugebecft unb an einen war« 
men £>rt gepellt, bamit ber Steig gelten tinne* 9tun wirb 
auf einem mit SRefcl bePdubten Shibelbret ber Steig pnger* 
btcf ausgebreitet, barau* mit einem Jtrapfenßecfcr runbe 
9>lattc&en aufgeflogen unb biefe in eine mit SSutter be* 
ßridjene Gafferofe gefegt 5 $ierju gieft man bann fo t>iel 
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füge ©a&ne, ba£ bamit bie 9htbeln $ur £4lfte bebe« 
»erben, ©o angerichtet, ftettt man bie Rubeln normale 
an einen marinen £>rt unb Idpt fte »Uber gehen 5 bann 
giebt man fte auf eine ©tut!), betft bie Pfanne ju, giebt 
oben gleichfall« Äohlen unb bdmpft bie 9tubeln langfam. 

X 

1«. Ducatcnnubelm 

3u biefer SOTefjlfpeife wirb ber Steig eben fo, n>ie in 
9Jr. 11* erwähnt ift, bereitet, nur bebient man (Ich hier 
anfiatt ber gewöhnlichen SButter einer Äreböbutter $ übrigen« 
»erben bie Rubeln eben fo wie bie ©ampfnubeln au«* 
geflogen. 3um Jtochen bebient man {ich einer flachen 
Gafferole, giebt barein fifie ©ahne unb ein ©tücfchen 3uf- 
(er, legt bie Rubeln hinein, befireut fte eben bief mit 3uf* 
(er unb ftellt bie Gajjerole in eine gehegte Stoffe jum&o* 
eben» Die #i&e batf nicht ju groß fein, ba e« nur erfor* 
berlich ifl, bag bie 2»ehlfpeife fd>on golbgelb werbe. 

13. äartoffelsSWubelm 

9Bit einem $Pfunbe ge(ochter unb auf bem Steibeifen 
abgeriebener Kartoffeln wirb ein 9funb SSutter, bie pffau* 
mig abgetrieben würbe/ mit fech« Dottern, t>ier ganjen 
(Stern, ein paar 26ffeln t>oll faurer ©ahne/ etwa« ©alj 
unb SWehl gut verrührt; bie abgetriebene STOaffe legt man 
auf ein 9tubelbret, macht barau« einen flachen Zeig/ fchneu 
bet Rubeln barau« unb legt biefe in eine flache mit föixt* 
ter bejlrichene Gafferole, pellt fte in eine SBratr&hre unb 
lagt fte batfen. 3fl bie IDberfMche fchon bräunlich gebafr 
(en, fo wirb etwa« ©ahne barauf gegoffen unb bamit noch» 
mal« bie Rubeln gut aufgehet, 

14. SOiaccaront. 

6« ift bie« ein ölubeltefg, ber eine lange/ runbe, in* 
Wenbig höhte 9t6h r * t>orjtellt. Diefe Ärt Rubeln werben 
in jiebenbem ffißajjer abgefodjjt, mit (altem SBaffer abge* 
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fd>rerft, gut abgefeilt fobann in einet Gafferole mit SBitf* 
ter gebänftet/ bann auf eine ©cf)&jjel gefl&rjt unb mit ge* 
riebenem 9>armefanfdfe beflreut. 

v 15» @d)tnfens§tecfd)em 

ÜRan madjt au« feinem ÜRe&l unb Siern einen feften 
Seig, fcfmeibet bat>on glecfen au« unb toi)t tiefe in SRtld) 
ab» ©inb bie glecfdjen gut au«gefocbt, fo feif)t man fte 
ab/ giebt fte in eine ©djuffel, tdßt fte au«fuf)len, treibt 
inbeffen t)ier 2otl) SSutter pflaumig ab/ giebt vier Sibotter 
hinein, beflreidjt bann eine Gafferole mit SButter, giebt Me 
abgefüllten glecfen hinein, beflreut fte mit einem falben 
^Jfunbe fein ge^arften ©djtnfen«, gieft ba« 2fbgerül>rte bar* 
über unb ftellt bie Gafferole in einen nid)t ju Reißen Öfen 
jum SJacfen. 

16. ©ebatfeneS £eu» 

3u biefem bereitet man ben 5£eig wie ju ben Stegen« 
tt&rmern, tvatCt if)n bfinn au« unb fdjneibet feine Rubeln 
bauen» iDiefe legt man bann in eine Gafferole, wotht 
S3utter tyeijj geworben ijt, unb jwar immer rein jjpaufdjett 
itad) bem anbern, bdcft f!e gelbbraun / richtet ba« (Sange 
auf eine ©d)ftffel an unb fertrirt e« mit 3u<fer unb 3un* 
met beflreut» 

17. 2»ant>el*glccfc&en, 

©n gang gerotynft<$er 9lubelteig wirb fein au«gett>alft 
unb mit bem Slibdjen gu gr6pern glecfen gefcfonitten. Sßutt 
furniert man eine gorm mit SSutter au«/ beflreut fte mit 
geriebener ©emmel, legt eine ©dric&f t>on ben glecfen bar« 
auf/ überfcfjüttet tiefe mit fein gefd)nittenen 2Banbeta/ ge* 
flofenem 3ucfer unb Hein getiefter 9>eterftlie unb bebeeft 
tiefe« abermal« mit einer Seiglage* 3fl bie gorm gang 
aufgefüllt, fo legt man hier unb ba auf bie Oberfläche ein 
©tücfdjen SSutter unb begießt e« mit gegueferter ©a()ttf/ 
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worauf bfe gorm in eine S3ratr6|re jum 85acfen gebellt 
Wirt. 

ia ZtpftUXuliauf. 

2fu$ einigen gefc&alten unb mit SBein unb SBajJer ja 
einem JBrei gefodjten tfepfeln, bie man burcfc ein Sieb ge* 
trieben &at, wirb mit Surfer, 3immet, SBanille, toier ?ot& 
SSutter, brei Srbottern, jwei iotf) fein geflogenen ÜRanbctti 
Wie aucfe bem ©djnee t>on brei 6iern eine SJZaffe ab« 
geru&rt, tiefe bann in eine mit JBulter beflridfjene Gafiierole 
get&an unb in einer SSratri&re gebacfem 



19. ©ricS^uflauf. 

SRan fod)t ben ©rie« in einem falben SRafe füßer 
©a^ne fo lange, bis barauS ein bitfeö2Wufj entfielt j biefe* 
laßt man bann ausüben, fügt fedjtf ©botter, ad)t 2ot& 
SSutter unb eben fo toief3utfer ^in&u unb mifd)t ben ©djnee 
t>on ac&t ©weißen hinein; 2>a« ©anje wirb nun in eine 
mit SBufter betriebene gorm gefüllt unb bie gorm jum 
SSarfen in ben Ofen gejlellt. 

«0- £artoffel*Äuflauf- 

3wanjig weid? getonte unb mit fieben 2ot& 3ucfer, fle* 
ben Sottern unb a<$t 8otf) SSutter pflaumig abgetriebene 
Äartoffeln werben, nebjl bem ©djnee t>on fed)S (Siem, in 
eine mit gett betriebene gorm gettyan unb im Dfen braun« 
gelb gebatfen. 2?or bem Xwidjten wirb ber Auflauf mit 
geflogenem 3«*er bejlreut. 

21. ©emmeU2Cuflauf. 

9Bit einem SBiertelpfunbe pflaumig abgetriebener 23ute 
ter toerrü&rt man jtoei in WMd) geweichte unb wieber au«« 
gebrüefte ©emmein, je&n Sotter, ad)t 2ot& fein geflogene 
Banteln, oier 2otf> fein geflofenen guefee, einen «einen 
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Äaffeefoffel ttott Sanitte roie aud) ben ©djnee toon t)iet 
©wetjjen, eine gute &albe©tunbe lang, füllt bann ba6Äb* 
getubrte in eine mit Stattet bejlrid^ene gen»/ fteüt biefe 
in einen »armen Öfen unb bdeft ben Kuflauf/ ber bann 
oben mit 3u<fer bejtreut wirb, tongfarm 

28- Sei« gebarfem 

2Cd)t iotf) in bec SRild) gut ausgetobter Sieiä totrb 
mit t>ter 2ot& Sucfer, aebt Qiexn, einer falben fein ge&acf* 
ten Zitrone gut untereinanber gemiföt, gut abgerührt unb 
bamit eine mit SSutter betriebene gorm ausgefüllt, biefe in 
bie Stofcre geftellt unb bei gelinber £i&e gebaefem . 

23* Stubelpfanjct- 

2»an bereitet einen 9hibetteig unb föneibet batxm feine 
«Rubeln. Wun wirb «ine gorm mit SButter bejiriefcen, mit 
©emmetfrumen befireut, bie Rubeln hineingelegt unb in 
einer raittetyeifen S3ratr6^re fdjin gelb gebaefm* 

24* JtrebSpfanjel 

7ld)t iotfy Ärebäbutter n>irb abgetrieben, bamit einÄrebte 
fdfe ger&brt unb baju fed>$ ganje 6ier unb jmei Sotter 
binetn gefcfjlagen* $u tiefem mengt man nod) jwei fy&nbe 
ooU ©emmelfrumen, etliche gefdjnittene ÄrebSfcbttuinjcben, 
eine ^)anbt>ott fein gejiojiene SKanbefo, mebrere Wffel »oft 
fuße ©a&ne unb 3ucfer nadj SSelieben, fällt ba$ ©emenge 
in eine mit Sutter au$gef<bmferte Steif fcbüffel, bitft e$ 
barin, jlftrjt e$ bann auf eine platte, beflecft ba$ ^fanget 
mit länglichen 9Ranbeljheifen unb fertnrt e$ mit ÄrebSbut* 
ter unb ©a&ne begojfen jur SEafeL 

25» Äraut*glecf4>em 

Jpierju madjt man einen geroo&nlfcben feinen 9tubeb 
febneibet tyn in tiereefige SEJfefcben unb flebet biefe 
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im vöai$wa||er ao, jetpt |te Dura), nq)tet |ie in eine isaf* 
fftole mit SSutter an unb qtebt Kein gebacfte* mit 33ut« 
ter unb 3wi*Wn g«r6ftete« Jtraut t>on einem weißen Äraut* 
fopf genommen, barunter. 



86* 2Jte&lfd&manu 

ÜRit fed)6 ßibottern »erben in einem tffd^e fed)$5tod)s 
loffel toott 9We()l t>errüf)rt, bann aber fo t>iel ©a^ne f)in* 
ctngegoffen al« n6t^tg ift, um ben Seig flufltg ju etfraU 
fem SDerfelbe wirb bann gefallen, gejucfrrt unb tym ber 
©djnee bon fecfj« (Jiiwifen beigemengt. Unterbeffen ytu 
Ü$t man in einer (Safferole ad)t Sotf> SButter, fdjfittet obi* 
^enSEeig hinein unb Idfit ifyn barin rafcfy aufbünflen, wonach 
*t umgewenbet wirb, ©obalb ftcf> oben eine gelbliche 
Ärufie jeigt, jetbrfttft man mit einem (Jemen Söffet bie 
SWaffe, gtebt biefe in eine ©cfefiffel unb beflreut tfe mit 
gefiojjenem 3ucfer. 



27. ©rieSfdfjmarm 

3u einem 9?6|el feinen ©riefe«, ben man in einen 2Tfc& 
gefdfjütret f)at, wirb fo t>iel fWilcfc jugegoffen al$ man be» 
ren bebatf, um einen (eisten SEeig ju machen. Siefen 
fal$t man bann unb giebt tyn in eine Gafferole, worin ein 
@tütf SSutter ausgelaufen worben. #ier lagt man i&n et* 
toa* geib bacfen, jerbrücft it)n bann mit einem 26ffel unb 
giebt i&n gejucfert jur SEafel. 



rm 


m 


Dl 





28. 9Jct§fc|>marn. 



bort ausfüllen, Snbefien wirb ein &alM $funb IButtet 
pflaumig abgetrieben unb baju ber Stet«/ fedjj« Sibotter, 
t>ier Sotft gefiebter 3ucfer unb etwa« 83aniüe beigerttyrt, 
twju man nocf) le&tlic& ben ©cfcnee toon fed>$ Siweifj en bei* 
fügt. 25a« (Bemenge wirb nun in eine Gafferole, worin 

10 
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ein ©tue! SButter |>ei# gemalt worben , get&an unb bort 
gerJftet, lefctlt* mit einem <5ierf*äufekben jerbrfitft unb 
mit Surfet gut bejtreut gut Safel gegeben* 

« 29, ©emmelfc&matn. 

SBftrfelig gefc&nittene ©emmein werben auf einet ©d)üf* 
fei mit 2Bilc& unb Stern , bie mit einanber gut abgerührt 
worben. überg offen, auct> Weine JRojtnen bajwifcfoen gemengt. 
4>aben bie ©emmein t»6tttg bie STOild) etngefaugt, fo gebe 
man fte in eine Gajjerole, wo SSutter ^>et§ gemacht worben 
ifl, unb fd&more fte bort bräunlich biefer ©djrnarn 

totrb t>or bem ©eroiren gejuefert. 

30* ©Weiterlaufen. 

SDtan nimmt mürbe Äipfeln, fdfjneibet fte in linglUbe 
<3t&cfe unb befeuertet fte mit ©afcne-, bann bejtreic&t man 
eine porcellanene Gafjerole mit 83utter, giebt eine ©d)icf)t 
Don ben geweichten SSuttetfipfeln, befdt biefe mit ((ein 
geftiftelten ÜJlanbeln, Gibeben (SRoftnen), geflogenem Bucfetr 
«nb SBanfHe, bann fommt abermals eine Sage t>on ben 
Gipfeln, welche ebenfalls wie bie friere beflreut werben 
tnitffen. 2fuf biefe Tltt f%t man fort, bis bie ßafferole 
voll ijt, wo bann ein 918ßel mit @ibottem unb äJanille 
abgequirlte ©af)ne über ben ©Weiterlaufen gegoffen wirb, 
ber julefct im Ofen fcf)6n braun gebaefen wirb. 

31. SWe^lnocfen mit SButter. 

©in aus jwei (Stern, STOeftl unb SWilcfc gemutet 5Eeig 
totrb auf ein ©dmeibebret gelegt. Snbeffen fod)t man in 
einem Stopf ©affer, faljt biefeS unb ftretft toon bem fertU 
gen Seig mit bem SWeffer flrine ©tütfc hinein, ©amtt 
fid) ber 2eig um fo letzter vom SWeflf t lofe, wirb biefeS 
oft in'* beiße SBaffer getauft. Sie gar gefönten unb in 
einem Slubelfftyer abgelten 9?ctf*n giett man bann in 
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litte ßafferofe, worin 35utter beiß gemacht Worten, folgt unb 
r6|tet (te baf<lb(t geistig unb ferDirt bie ©peife. 

3** SRocfen mit eiern unb 9>armefanfÄfe* 

SKan bereitet bleSIJfaffe fcierjU/ wie ju ben SWeblnocfen, 
mit SSutter, übergießt jfbocb bie gerieten, bie nod) in bec 
Gajjerole verbleiben, mit jwei abgequirlten Stern/ ftreut ge* 
riebenen 3>armefantäfe barauf unb (Rüttelt ba$ ©anje t>or 
bem 2tnrid?ten roo&l auf* 

33* SRocfen mit ÄrebSfdjwänjd&etn 

3»an treibt fcier Sott) JPutter pflaumig ab, fd)lägt t>iec 
Gier nad) unb nad) binein, gubt aud) tner ?effel Doli faure 
©abne, ©alj unb fo viel 9Wef)l baju, baß ber SEeig bie 
gehörige S«fligfeit befomme. Unterbeffen läßt man ein 
SRößel SRtld) auffteben, legt bie 9fotfen mit einem Sßlof* 
fe( hinein, läßt fte auäfod)en, nimmt (te bann mit einem 
©ei^ioffel fjerau«, giebt fte gut ton ber ÜRild) abgefeibt 
auf eine mit Sutter bejlridjene SSlecfceajJerole, giebt ba&wt* 
fcften Äreb^fd)roÄn5d)en/ einige ?6ffel t?oU ©abne unb 3uf* 
fer, beflreut bie Oberflädje jicrltd) mit Äreb$fd) wänden, 
giebt auf bie Gafjerole oben wie aud) unten ©lutf) unb 
bdcft biefe ©peife lidjtbraun. 

■ 

34* 9locfen mit @ingef ottenem* 

3n einer größeren GajJ.role laßt man brei9J6ße( ©aftne 
fod)enb werben-, bann treibt man t>ier eingefottrne STOariU 
len mit 4 Sott) fein gefloßenem Bucfer gut ab, fd)Idgt ton 
fed)6 Eiweißen einen fejten ©d>nee unb ruf)rt ibn tbfilweife 
unter bie SWariUen* 9?un werben mit einem ©ilberleffel 
ton ber abgeritbrten SRaffe nußgroße Dorfen ginommen 
unb in bie ftebenbc ©abne gelegt, bort gefd)Wtnb aufgefot* 
ten, mit bem 26ffel umgerührt, nodjmalä aufgewallt unb 
auf eine ©djitjjel f)od) aufgerkbter, £>ie fertigen Dorfen 

10* 
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befireut man bann mit 3urfer unb g(aftrt pe mit einer 
glii&enben Cifenfcfjaufel* 

35. ©aljburger Dorfen mit SSanilte. 

3« einer öafferole wirb ein 5»&fel ©a&ne mit einem 
Sott) 33utter auf bie ©lutt) geftellt. gingt bie ©afcne an 
gut ju fodjen, fo r&fyrt man fo t>cef SBetyl barein, bid bar« 
au$ ein fejfrr SEeig wirb* @o lange biefer nod) »arm ift, 
fo »erben baju fecfy* (Sibotter, ein wenig ©alj, jwei Sot& 
gezogener Surfer, jwei SJfefferfpifcen t>oll SJaniüe unb ber 
©djnee Don brei ©weißen gemifdjt unb alle« gut abgerührt, 
jpernadj) ftebet man abermals ein Stößel fuße @af)ne unb 
f erlagt, wenn biefe tod>t, Don obiger SDlajJe fcafelnußgroße 
Dorfen barein. 3(1 barm eine Sage gelodjt, fo nimmt 
man pe &erau$, giebt pe auf eine ©cb&fTel unb behalt pe 
warm, legt abermals eine frifefy gefönte Sage ein unb fdt>tt 
fo fort, bi$ alle* eingelöst unb fertig ijt 2tt$bann wer« 
ben mit fed)6 (Sibottern einige Soffel Doli Safyne abgequirlt 
baju »od) bie übrige ©atyne, worin bie Dorfen getobt b<** 
fcen, gefdjuttet, Surfer unb StamUe gemtfebt unb bamit bie 
abgelochten Dorfen begojfen, bie fo noc& auf bie ©lut& ge* 
pellt unb mit Surfer beflreut werben. 

36. 3taliantf$cr 9tet$- 

9D?an wdfebt ein fyalbtö $funb febonen, weißen 9lei$ 
unb f od)t i&n mit SBaffer, bis bie Äirner auffcbwellen unb 
pcb leidet ierbrftrfen laffen; artbann wirb ba« fdjleimige 
SBaffer batoon ganj abgefegt unb ber 9tei* normal* ge* 
wafdjen. SSor bem Anrichten wirb ber abgefdjroemmte 3?ei$ 
in eine*Gaj|erole mit ad)t Sott) SSutter getfyan, gefallen 
unb gepfeffert unb baä ©efdß auf bie Olutf) gejielft bann 
giebt man ein SMertelpfunb gertebenen ?>armefanfdfe ju 
bem 9iei* unb läßt ifen bamit ein Wenig fdjmoren. gingt 
fid> ber £<Sfe an $u fpinnen, fo giebt man ben SRei$ auf 
eine edjujfel unb gießt noef) etwas ^eiße 35utter bar&ber» 

■ 
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37. »i&mtfc&e Äioße. 

Wtan nimmt ein fRcßel fdjoneS SRunbme^l, Derrüfjrt 
tiefe* mit fedj« ©ern unb einigen 26ffeln wüüRifcfri bann 
wirb ein ganj weicber Seig bereitet/ jwei Rein gewürfelt 
gefdjnittene unb in SSutter gerofiete ©emmein barunter ge* 
mtfdbt. SSon bUfer SJlajfe madj)t man nun in ftebenbem 
SBafiVr ecfige aber groge Äloge ein, läßt fte gut auefocf)en, 
giebt pe in eine ©Rüffel unb gießt ftebenbe SButter 
barüber.* 

38. ÄartoffeUÄl6$e. 

3u $er)n gePod)ten unb jerttebenen Äartoffeln werben 
t>ier @ier, brei @§loffe( t>oU 9Bel)l, etwa* Rein gefcfcnittene 
9)eterjtÜe unb ©alj genommen, JDiefeä alleä wirb gut un* 
tfreinanber abgerührt unb bleibt eine l)albe ©tunbe ffrben, 
wonach Äl6§e barauä gerunbet unb in ©aljwaffer ober 
©uppe abge!orf)t werben, lieber bte nod) fjeifjm Jtl6ge 
wirb geriebener 9>armefanfafe gejireut unb t)eige SButtet 
gegojfen. 

39. fcebersÄligc- 

(Sine abgehäutete 2eber, t>on ber man ba$ tfeberige au$* 
gefebnitten, wirb mit einem ©tötf 3linb6marf ober ©pect 
tiein gefjoeft unb biefer jwei ganjc Sier, jwei Dotter, SBla* 
joran, SReugewürj, ein ©Itebcben Änoblaud), fein gefdmit* 
tene Gitronwfcfcale , ©alj unb geriebene ©emmein t)iniu* 
gefügt unb gut untereinanber gerübrt; au$ bem ©emenge 
formt man nun paffenb groge Älcge, (od)t fte im ©alj* 
waffrr weiefo unb feroirt fte mit brauner Stifter begoßen 
jur 2afeL 

40. S5auern = Äl6ße. 

Wlit feefy* tott) fein gefdjnittenem, frifebem 9tinb$marf, 
ba$ in einer Gafferofe r)eiß geworben, t6Jlet man feeft« bt* 
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acht ©emmein, bie Rein würfelig gefcbnitten in bie Gaffe* 
, tole getf)an werben* 9)fan nimmt fte bann t>om geuer, 
lägt bie ©chnittcben auef üblen, macht mit etwa* ©alj, 
9Bef)t unb ÜRild) einen Steig an/ au* welchem nun mit* 
telfl jweier Äocbloffel gro§e Älofe geformt werben, bie bann 
entweber in ©al^waffer ober ©uppe gar gefocbt, mit f)eU 
fler Sutter begoffen unb mit gerotteten ©emmelfrumen be* 
fireut jur Safel gegeben werben. 

41. Aife*Jll&ge. 

SBier Heinere 9Mbf<$$cben werben gerieben, baju brel 
ganje Gier, brci Soffel ©ahne, t>ier Sott) pflaumig abgetrie* 
bene S3utter, ©alj unb jwei ebenfalls geriebene ©emmein 
gemengt unb barauS fauflgroße Äl6§e gemacht , bie eine 
gute SBiertelßunbe im SSJaffer fochen muffen. 3$or bem 
Anrichten werben fte mit ©emmelfrumen bejlreut unb mit 
brauner S5utter begoffen. 

4%. &uarf*£l6ße. 

G* wirb ein WM $funb Guar! (Sopfen) mit t>tec 
ganjen Giern, bem notbtqen ©alje unb jwei geriebenen 
©emmein gut jufammen herrührt, mit etwaä 9Wu«fatblütf)e 
gewürjt unb auä bem ©emengten Äl6ge gemacht, bie bann 
im SBaffer 15 Minuten fodjen müffen. 25iefe richtet man 
nun auf eine flach borbirte ©cbüffel an, bejlreut fte mit 
©emmelfrumen unb giebt \)e\$e braune SJutter barüber. 

- 

43. g'Uifft'JtMfi 

Gin fyalbei *Pfunb geräuchertes, mageret ©chweinefleifd) 
Wirb qefocbt, fein ge^arft unb mit brei Giern, einigen 26f* 
fein t>oU ©ahne, t>ier icti) pflaumig abgetriebener SSutter, 
jwei geriebenen ©emmein gut untereinanber abgerührt unb 
barau* nufjgrofe Äl6ge gemacht, bie man eine halbe ©tunbe 
im 3Bafj>r fochen lafjt. ÜJhn tragt fte mit ©emmelfru* 
men betreut unb mit beiger S3utter begoßen jur SafeL 
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44. manbtUStlbfe. 

3wei 2otr) gefdjwettte unb fein gejtiftelte füge OTanbefo 
»erben mit t>fec toti) pflaumig abgetriebener SJutter, GU 
fronenfdjalen, 3Kue!atblütf)e, brei (Stern unb brei 8ot& 3uf* 
fer gut abgerührt unb f)ierju bann brei würfelig gefdjnit* 
tene ©emmein, bie man mit etwa* ÜBilcrj befeuchtet fyat, 
beigemengt. 3u biefer SKaffe werben nocf) brei S6ffel t>ott 
fd)6ne$ 2Runbmel)l gegeben. Snjwifc&en wirb in einet 
Gafferole SWild) gefönt unb mit einem 86ffel »eine Älofj* 
djeit au$ bem abgearbeiteten SEeig hinein gegeben. 25a$ 
©efÄg {teilt man nun fo lange in eine S3ratr6r)re, bi$ ftd> 
auf biefer 2Rild>fpeife eine Strafte gebilbet t)at Sie gac 
gefcbmorten Älige werben je|t einjeln au« ber SJlild) ge* 
nommen unb normal* aufgeloht, wie aucfc mit Bildet 
befireut. 

45. ©emmel;£iöf?e. 

werben jwei altgebacfene ©emmein ju Srofeln ge* 
rieben unb mit fed?jebn totfc JButter unb je&n ©Ottern 
gut &errüf)rt$ ^ernacf) fcfoligt man t>on jebnSiweigen einen 
©cr)nee unb mifdjt ifjn, nebfl fein getieftem Schnittlauch 
ttnb bem nötigen ©alje, ju bem SJorigen. JDiefeä @e* 
menge Idgt man etwa eine ©tunbe flehen, madjt barait* 
Äloge *on beliebiger ©r6ße unb tod)t fie wei$. 

46. @pe<f*Älöße. 

3wei 9?6gel fcboneS 9Kunbmer)l werben mit einem 9? 8* 
pel füger SRild), ©als, brei 25ottern, jwei in feine SBürfel 
gefcfrnittenen ©emmein, bie man früher mit adjt Sott) ©pect 
in einer Gaflferole ger6flet r)at, wof)l burcbeinanber gemengt/ 
au« biefer SWaffe Älofje geformt, eine gute fyalbe ©tunbe 
in ftebenbem 5Baj]er cufocbt, mit ©emmeifrumen bejtreuf; 
mit braun geröfieter SSutter begoßen unb fo fertrfrt. 

47. ©c&neesÄlöfje* 

88on a*t ©weigen wirb ein fefier ©cfenee gefcfctagen unb 
tyerju ein fcalbeS *Pfunb $\xdet, wie aucj> bie fein abgetie* 



Digitized by Google 



ISS 

bene <Scf)ale einer (Zitrone gut gemifd)t* 9?un f ocfjt man 
in einer ßafferole ein 9l6gel 3Betn, mad)t t>on obiger SWaffe 
beliebig große Älofje unb f od>t fie in bem9Beine; bie Älo^e 
fcebt man nun au$ bem ©übe unb ld§t fie auf einem 
©tebe ablaufen« 23on bem übrig bletbenben SBeine mtr^ 
mit 3"<fer unb Cibottem ein Chaudeaa bereitet, bamit 
bie Ätöjje auf einer platte begoßen unb fo §ur SEafet ge= 
fiebern 

4& ZtpftUStoQ. 

3fuf brei Äodjloffel aoll geriebener ©emmel totrb ein 
$albe$ 9io§el foeftenbe ©aljne gegofpn, tiefet feji jugebetft 
unb eine ©tunbe fielen gelaffenj fobann treibt man feefr* 
Äotty S3utter pflaumig ab, fernlägt nacb unb nacb jefonSot* 
ler hinein, giebt a<bt 8otb fein geflogenen 3wfer, eine 
tlein gefdjnittene gan§e Gittonenfd)a(e unb bie geriebene 
©emmel mit SDWd) bayu £at man biefe* alle« gut un* 
teretnanber toerr&brt, fo reibt man jebn mittelgroße faure 
2fepfel auf einem SReibeifen unb mifebt folebe nebfl bem 
©inee t>on fünf £tn>eißen $u bem Äod)* SRun roirb ein 
Sortenblatt mit SButter befinden, bad ©emenge fcineinge* 
fallt in bie 33ratr6r)re gefleUt unb bort (angfam gebaefen* 

49. JBrobsÄocfy. 

SBon gutem #au«brobe reibt man bie Krume unb 
troefnet ba$ Abgeriebene im Ofen, bi$ ft<& baffelbe fein 
{logen tdjjt. 3df)t 8ot& biefer Ärumen werben mit eben 
fo t)iet Bieter in einem 2opf mit adjt Sottern abgerührt, 
ein ©ebnee t>on feebä ßhoeifien barunter gemengt unb au* 
ferbem nodj bie fein gefd)rtittene ©<&ale einer Gitrone, fo 
ttie etwa« ©alj, Simmet unb Steifen baju gegeben« 5?un 
bejlreidjt man eine niebere S5lecbform mit SButrer, flreut 
auf beren S3oben ©emmeffrumen, giebt ba$ ©erüforte f)\n* 
ein, bitft e$ langfam in ber SRobre unb trägt tt jur 2a» 
frt. 3fo<b pflegt man ein 9?6§el rotben 3Bein mit shufer 
aufjufodjen unb mit bem SBrobfod? ju fertrfren. 
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50. SBtScuttsÄodj). 

♦ 

Gin ()albe$ ^funb Statter wirb mit fedjä ganjen Giern 
in einem Stopfe mit einem Aod)(cffe( gum bieten Saum ab« 
gerührt. Spat man bie* erreicht, fo »erben g»6lf 2otf> 
SKe&l, eine fein gefefmittene Gitronenfcfjale unb Gitronat 
bem Gierfaum beigerür)rt unb bamit eine tiefe $orcef!an* 
Gafferole, bie man mit Butter betrieben unb mit gertebe» 
net Semmel bejtreut l)ar, gef&Ut/ biefe in ben £>fen gefteltt 
unb langfam gebacten. 33or bem tfnridjten ttirb ba$ Äodj> 
mit fein geßebtem &\xdet beflteut. 

5L Gf)of olatensJtodj- 

SWan läutert ad)t 8otr) 3ucfet in einet mefftgetnen Gaf* 
fetole mit SBafjet, glebt felbigen, roenn er biet eingefoerjt 
ifi, in eine ©djüffel, tür)rt fecW abgeriebene Gfcofolaten*2d* 
feigen barunter, giebt ad)t Gibotter bagu unb t>errü&rt biefe 
gleichfalls gut mit bem ©bigen; entließ roirb nod) ba$ 
SBeifje t>on brei Gitteren gu ©djnee gefd)lagen unb biefer 
^ mit etroaä SBanille unb Simmet gu ber SKifdjung gegeben«. 
2)iefe« am füllt man in eine gorm, fleüt biefe in einen 
aict)t gu r)eigen Ofen unb bäcft ba* Äod) langfam. 

5S. <£tnbtenn»Äod)* 

3u fünf Sott) Stattet, bie man in einet Gafferole r)eip 
werben ließ/ rütjrt man fo t>tct 5D?ef>l hinein, al$ man gu 
einet bünnen Ginbrenn ben6tl)igt> ift biefe fd)6n gelb ge* 
rofiet, fo wirb untet jletem Umrftfcren ein SWfel ©a&ne 
fcagu gegoffen unb gu einem bieten ÜJJuß gefoeftt; man 
nimmt biefe« t>on bet ©lutr),' treibt e* ab unb mifcrjt 
nad) erfolgtem 2(u$fül)len trier Sott) äuefet, ben man mit 
etwai 35anitfe abgerieben, acf)t Gibotter unb ben ©ebnee 
ton fed>6 Gttteipen barunter. 93on einem Gi mit SRef)t 
»erben gang furge Rubeln bereitet unb in Stattet gebaefen 
unb inbeffen • gtvef Safein geriebene G&of olate mit ©äffet 
biet eingefodjr. 9?un nimmt man eine gorm, beflreW>t 
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fte mit 83utter, giebt barauf 'bie £älfte ber gebacfenen 9tu* 
befn, bie Hälfte &on bem abgerührten Sinbrennfocb, macht 
Don ben Rubeln einen baumenbreiten Sianb herum, gtefit 
bie gefegte (S^ofotate bajnnfcben unb bebeeft bann ba$ 
©anje mit ber jweiten #älfte be$ 6inbrennfoch$. Sie 
gefüllte gorm wirb bann in ben 2)nnfl gefleüt unb ba« 
Stocb barin brei SJferteljtunben gelaufen, tyrnai) auf eine 
©cböffel geßiirjt unb mit einer Gf)ofototen*C5r6me garnirt* 

53. $aumtod) mit £tm&ecr*2)tarmelabe. 

©ed;$ 2oth fein geflogener 3urfer wirb mit ifcJlf 8otf) 
jpimbeersSRarmelabe gut abgetrieben unb baju nod) ber 
©djnee Don fedijS ©Neigen/ bis bie Sftaffe recht bieflieb 
wirb; gerührt* 9lun bejtreicbt man eine Sfecbform mit 
SSutter, bejlreut biefe bicht mit 3ucfer unb fällt ba* 2tb^ 
gerührte barefn. ©ann wirb bie gorm in ben ©und ge* 
jleüt, eine SBierteljtunbe bort gelajfen unb ba* ausgefturjte 
51 od) mit Sucfer unb rothem t)e\$en SBein fertnrt. 

54. (grbbeeren^Äodh* 

3»« 9togel <Srbbeeren werben burch ein Sieb getrie* 
ben, bann ein t)albei $funb 3ucfer in einer Pfanne mit 
etwa* SEBaffer aufgetöft/ ohne ihn jebod) braun werben ju 
lajjen, unb ber gefeihte ©rbbeerenfaft bamit Dermifdjf, 
nun mengt man nod) ben ©ebnee \>on jebn ßiweigen nach 
unb nach baju, rührt alle« fieif ab unb bdrft e$ auf «Stein* 
gut «Seiler auf gerietet ganj langfam in einer Ofenrohr*. 
SRan fert)irt ba$ Äod) mit 3ucfer bejlreut jur SEafel. 

55. $rieg*Jto$. 

5»it brei Wogein fuger SWild) wirb, fo Diel ©rie« ein* 
gefocht/ bag ein biefer S3rei barauä entlieht', biefen lagt 
man au$f&hlen, treibt inbeffen acht Soth SSutter mit acht 
Dottern gut ab unb mengt ben ©rieft barunter (egtüch 
§iebt man no<& ttier 8oth mit SSanille gezogenen 3urfer 
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barunter, beffrridjt (ine Gafferole mit Starter, formt auf 
bera SJoben einen Stern von ßitronat, siebt bie £dlfte be$ 
abgeritten ©riefe* barauf, flreicbt eingefottene *Ribifeln 
(So^anntöbeeren) futqerbic? baröber unb füllt bie onbere 
@rte^r)äifte hinein* So jubereitet fleflt man bte gorm in 
benDunfl, lägt baSÄcdj etwa breiSBiertelflunben foäen unb 
giebt cd auf eine ©puffet gejlurjt unb gut gepudert juc 

56. ÄaffeesÄo^ 

Zö)t 2ot& Äaffee werben f*6n gebrannt unb bamit noct) 
&eig anbert&alb 9togel füge ©af)ne gefönt/ jiugebetft unb 
eine ©tunbe flehen gelaffen. 9lun feibt man bie ©afyne 
ab unb fod)t bamit, wie au* mit fchonem 2Rel)l unb ein 
paar Sibottern, ein bideö ÜJtug* JDiefe* l&H man ab» 
fuftfen unb rüf)rt H bann mit ad)t Sotfr) Sutter nebfi 
frifd>en ge&n Dottern, fedtf ?otf> fein geflogenem Surfer, 
vier totf) geflogenen SRanbcln unb etwa« SBaniUe gut ab. 
57 un wirb eine 9teiffd)uffet ober eine Sarfcafferofe mit 
SButter beflricfyen, mit ©emmelfrumen befheut, ba$ Singe« 
rührte bineingefutft unb bie Gafferole eine 93iertelflunbe in 
bie £>fenr6fcte gefleHt. 

57. ÄaifersÄocfc. 

Sin r)a(be8 ^Jfunb Surfer ftt»Ut man mit einem 9l6gel 
SBajfer auf ein Jtofcfenfeuer in einer STOefitng * ßafferote 
unb focbt i&n barin, bi$ ber Surfer fdjwere Kröpfen wirft. 
Dann nimmt man ein &a[b*$ $funb Himbeeren, preßt Jte 
burrf> ein ©ieb unb giebt ben ©aft ju bem gefocfjten 3uf* 
(er, lägt tr)n bamit einfteben unb {lelft bie Pfanne vom 
S?uer weg, bamit ftd) ber Surfer au$fü()le. 9fun werben 
brei 2otb 35utter pflaumig abgetrieben unb baju ncr)t ?ot& 
gefcfnveüte, fein geflogene 2Ranbeln, vier 2otb mit @af>ne 
befeucbtete ©emmelfrumen, vier Dotter unb jwei gange 
Gier gerfcbrt; lefctlicb wirb nod) ber ©djnee von vier Gi* 
weigen gut barunter gerührt, ein 3ortmb(e$ mit Stattet 
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befleißen, bie 2J?ajfe bamit eingefüllt unb fd)6n bräunlidj 
gebacfen. 

4 

58. Aartoffel*Ao$« 

6« »erben fcfcone/ mehlige Äartoffeln gefotten/ gefdjält 
ttnb gerieben unb t>on bem @eriebenen jwolf 2otf> mit 
t>icr 2ot& SSutter in einem Kfd) »arm gemalt, bann ad>t 
Dotter/ irier Sot^ geflogene SKanbeln unb eben fo trief jjufc 
fer baju gerubrt, tteld>e$ alle* no<b mit bem ©cfjnee fcon 
Dier Giroeigen t>erfe(t wirb. 9lun beflreicfct man eine Gaf* 
ferole mit 93utter/ füllt ben SSrei hinein unb bdcft ba$ 
^o* langfam eine balbe ©tunbe. ®ebatfen roirb bie 
©peife auf eine ©Ruffel geflurjt unb gut mit Bucfec 
befdt. 

59. Hinterrod}. 

SWit einem Stogel faltet SBH* rft&rt man trier Äocfr 
Icffel t>olI 2R*&1 fo lange, bii ntcfjt* SJrocflicbe* jurucf* 
bleibt/ fleüt bie STOild) bann auf Äofolen, r&brt fte au$ 
bort immerfott, bi$ ein 93ret entfielt/ ben man au6£ül)Un 
laßt* 3*(jt werben trier 8ot& 33utter pflaümig abgetrieben 
unb baju ber SWildjbrei, fünf Sottet, ein ganje* Gt, eine 
#anb t>ott geflogene SRanbeln unbBucfer mitSBanitte eine 
fcalbe ©tunbe lang get&ljrt unb enblidj nocb ber©d>nee t>on 
trier Giroeigen barunter gefdjlagen. 9lun beflreicbt man 
eine Gafferole mit SSutter, beftreut tfe mit geriebener ©em* 
md, giebt ba« ©er&ljrte hinein unb bätft e$ fcfcon. 

60. i?reb8*Jtod^ 

Gine geriebene SRitnbfemmel roirb mit guter ©afone 
befeuchtet ; bann treibt man ein balbe* SBiertelpfunb Är» b$* 
butter pflaumig ab, fcfcldgt t>ier Dotter unb $roei ganje 
Gier nad) unb nacb barein, giebt bie mit ©a&ne befeud)* 
teten ©emmelfrumen, mit 3urfer unb fein geflogenen SWan» 
beln, Steten unb ©djroanjdjen *on 25 auägdopten fd)6* 
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nett Jtrebfen, bie man in Keine SBürfel gefunkten &at, 
nebfl bem ©cbnee t>on t>ier Sinnigen ba$u> aüe« rü&rt 
man nodjmal* gut ab, nimmt eine mit Stattet betriebene 
gorm jur £anb, füüf fcaS jtocfr hinein unb jlellt e« auf 
eine ©tunbe in ben ©inft 

9Son brei *Pfunb fdwarjen Äirfcfyen derben bie <£tute 
gepflücft, bie Äerne aufgenommen unb bie Äirfcben einige 
©ecunben in einem falben ^Pfunbe geldwerten 3ucfer8 auf» 
gefönt. 9iun rfi&rt man jmei 2ot& geflogene fuge 2ftan* 
beln mit jwet £otf> SKunbme&l unb jefcn @ibottern ab, 
ftebet ein SRoßet füge ©abne unb quirlt ba$ mit SWanbeln 
unb .Dottern gerührte SD?et>t hinein; fyaben bie Dotter an* 
gejogen, fo fluttet man fte auf eine ©djüffel, lägt fte et* 
n>a$ überfüllen unb rütyrt enblicfc bie Äicfd>en mit bem 
@<$nee t>on fünf ßtroeigen hinein. Sie ganje STOaffe mitb 
in eine mit fönttn überftric&ene gorm gegeben unb bret 
83iertel|hmben lang gebacfen. 

SWan nimmt neugebacfene, mürbe Äipf ein, reibt bie 
ganje JRinbe ab/ fdjneibet bie ©djmolle in feine Stattet 
unb giegt auf acbt 2ocf> Äipfeln ein 9J6ge( ©afjne; wenn * 
fte gan$ burdjroeicft ftnb, flellt man fte über bie ©lutfc 
unD lagt fie ba unter fietem Stübren fo lange fdjmoren, 
bis fcaö ©an&e wie ein tiefer SSrct n>irb ^ bann nimmt man 
t>on fed>$ Soff) fflutte? etwa fo t>iel al$ man jum 2Xuö- 
fireidjen ber S3acf form Jbebarf; bie anbere Jpdlfte wirb aber 
mit ben fdjon gefcfjmorten Äipfeln im STOörfer fein gejlo* 
#en, ba* ©efiogene in einen Xfty gegeben, mit brei 2otfr 
fein geftebtem 3ucfer gut abgetrieben unb mit bem @d)nee 
von aefct Giern vermengt. 3efet nimmt man Die fdjon mit 
SButter betriebene Sonn, legt barauf ben britten Ztyil be6 
Äocfy«, giebt barüber £)blaten, bie mit irgenb einem Singe* 
fottenen befleißen würben, bebeeft biefe* ebenfalls mit OH* 
• 
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ten unb füllt ba* Uebrfge be* 8oM in bie§örm, bie nun 
in ben 2>unjt auf eine ffetne ©tunbe gefteUt wirb» S*ot 
bem ©eri&iren (Htrjt man ba$ Äocb auf eine ©cbuffel unb 
begießt e$ mit Spirillen * Singefottenem, ba£ man früher in 
warmem ©eine aufgelöst t)at* 

63. aRartllen^odS> (2Cpricofen^o*). 

2Benn man ad)t 8ott) 3ucfer mit eben fo t>teC finge* 
fottenen SWarillen reci)t pflaumig abgetrieben t)at, fo wirb 
ber ©dmee von jetjn Dottern binjuflffugt unb ba$ ©anje 
eine ©tunbe lang unteninanber gerührt* ©obann wirb 
ba* 2lbgeruf)rte in eine mit SSultter au$geftrid)ene gorm gf- 
füllt, mit bem SRefiVr einige ©infdjnitte in baffelbe ge* 
macr;t unb gebacfen* 

64. $firft*sÄo(&. 

- 6* wirb auf bie n<Smlid?e 2frt wie ba« borige bereitet. 

65. 2Ranbcl*Äod&. 

3er)n 2otf) gefdjwellte unb geflogene SOTanbeln, eben fo 
viel 3utfer, bret Sott) ©emmrlfrumen unb (lein gefd)nittene 
6itronenfd>a(en Werben in einer ©cbüffol mit jwei Stern 
unb bier Sibottern eine tjalbe ©tunbe abgerührt unb ba* 
mit ber fefle ©ebnee von bier Siweißen vermengt. SRun 
nimmt man einige 33or3borfer*Äepfel, fdtflt unb t)6f)lt fte 
au«, lägt fte einige 2fugenblicfe im SBafjer auffoeben, legt 
fte bann in eine 9>orcelIan* ©cb&ffel/ füllt fte mit Singe« 
fottenem, befiit bie Ifepfel mit 3u<fer, giebt bad Äod) bar* 
ftber unb jleüt bie ©djftjffl in eine 83ratr6t)re. #at e* 
bort eine balbe ©tunbe gebaefen, fo feblägt man von ft* 
ben Cftweißm einen ©ebnee unb mad)t einen gaumfo* 
von Himbeeren, belegt ben JRanb ber ©rtfiffel bamir, firei<M 
*6 mit einem breiten SWeffer ju einem Äranj food) auf unb 
mad)t mit einem fleinen ?6ffel fdwfe Sinfdmitte, baß ber 
Äranj wie gewunben auefictjt, giebt e$ fo vorgerichtet wi" 
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ber in ben Ofen unb lägt e« fo nod> eine tyilbe ©tunbe 
batfen. Um bat ^erfpringen ber ^orceUan sSdjüjJel }U 
t>erf>üten, fe|t man biefe in ein ©efafj mit 2Cfd>e^ 

66. ÄaflamensÄocfc, 

SBenn man fedföe&n ?ot& gereinigte Äajtanien imSBaf* 
fec weid) gefocfct, jerbrücft unb burd) ein ©fcb getrieben 
$at, fo wirb in einer ©cbüjfel ein tyalbe« ^)funb SÖuttec 
pflaumig abgef plagen unb tyierju acfrt Sottet/ jw6if S!otl) 
Bucfer, etwa« SBanille, bie getriebenen 5taf!anien unb U%u 
Cid) ber ©djnee uon ad)t Stweifjen gut gerührt. Die ganje 
SD?affe wirb nun in eine mit 83utter beftricfyene gorm %# 
füUt unb in bie SRbtyxe jum Sacfen geftellt* 

67* $Pomeranien*£oc&. 

3fd)t ?otl) 3ucfer werben an einer ^omeranje abgerie* 
ben, fein geflogen/ mit bem ©äffe einer Drange unb ©iec 
JDottern eine ^a(be ©tunbe abgerührt. 9?un fd&neibet man 
t>on jwei (leinen ©emmein bie braune Sttnbe ab, reibt bie 
©djmolle ju Stofeln unb giebt biefe fammt bem ©djnee 
ton brei Siwetfen ju bem Abgerührten» Sann wirb eine 
gorm mit Sutter ausgetrieben, ba« ®emifc£ (jineingefüllt 
unb brei Sßierteljlunben im Sunft gefacht. 

68. Stagout^Äoc^ 

S3ier gotl) SButter werben mit bier Dottern pflaumig 
abgetrieben unb fcierju ein Heiner 33ed>er toll @at>ne, 
©alj unb fo \)iel ÜRild) get&an, baß cd bie Gonftftcng ton 
einem Eingetropften erfjalte. ÜWun beftreidjt man eine §orm 
mit Cutter, füllt bie «Jpdlfte bc« Äod)« hinein, giebt irgenb 
ein Sfagout barauf, belegt biefe« abermal« mit bem 5tocfy 
unb läft r« im Dunft eine gute fyalbe ©tunbe fo^en. 

■ 

69. auttten^oc^. 

33on brei f leinen' ©emmein wirb bie JRinbe abgerieben, 
brei große Quitten im 5Baffer mit' etwa« Sutter weid; ge* 
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fo*t unb bann ba$ üllar! ber Öuitte bur* ein Sieb ge* 
trieben, ©ie abgefeilten ©emmein »erben nun in ber 
©auee, worin bie ßuitten gefocbt fjaben, geweid)t, au$ge* 
brücft unb mit einem falben ^funbe Sutten eben fo \>itl 
Quittenmarf/ acfyt totty 3ucfer, wer £ot& geflogenen ÜK an« 
be(n/ je&n Sottern unb bem ©cfjnee *on ad>t ©weigert 
gut abgetütet. Da§ abget&^tte STOug wirb enbli* in eine 
mit »utter beflrid)ene gorm gefüllt unb langfam im Ofen 
gebatfen. 

2Td)t Sotr) rein gewafdjenen weifen 9tet$ laft man in 
einem falben üRag ©afyne weicf) fodjen, treibt trier ?ctty 
S5utter pflaumig -ab/ giebt ben überfüllten 9tei$ hinein unb 
gulefet fein geflogenen 3u<fer, t>on jroei Siweigen ben ©djnee 
unb fein gefcfynittene ßitronenfcfcalen baju. Tim biefe« 
wirb bann in eine gorm gefüllt unb bei gelinber ©lutf) 
fd)6n gebacfen. 

71. ©emmeUÄo^ mit So^annübccren. 

95on bier OTunbfemmefn reibt man bie Dlinbe ab, fönei* 
bet fte, giebt fte in eine Gafferole, giefjt ein 9Wgel füge 
ÜHild) barauf unb lägt fte beim geuer etwa« seriösen, 
aWbann treibt man fte burcf) ein Sieb* (Wun werben a*)t 
Dotter mit fecfj« Sott) SButtet pflaumig abgetrieben*, To oft 
man ein Dotter giebt, fommt ein @§loffvl »o(I r>on ben 
burcfcgeftiebenen unb abgefüllten ©emmein baju unb fo 
triel $ucfer, baß ba$ ©anje füg genug wirb; julefct rüfyrt 
man nocfc ben ©(fcnee t>on fed>6 Siweigen barunter. 9lun 
wirb eine gorm mit »utter be flridjen, mit geriebenen ©era* 
mein befdt, ba« Äod) l)ineingegeben unb im &unf? eine 
fleine ©tunbe gefönt. 33*uoc man biefe ©peife feruirt, 
wirb ein 9R6geI 3^f)annWbeerenfaft mit ad)t 2otI) jjutfec 
bicfltcfj gefocbt unb biefe« auf ba$ Äod) bann aufgegoffm. 

72. S3aniIle*Äodf>. 
Htyt ©otter wrtben mit a$t 2ot£ fein geflogenem 3utf«t 
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flaumig abgerührt unb nebfl biefem nod) mit toter Sotb ge* 
jlofenem S3i«cuit unb eben fo t>iet fein gefltfteltm STOan* 
beln ttermengt. 9?un fcblägt man au$ fed)$ Stwetfen unb 
ett»a$ ©af$ einen feften ©cfynee unb giebt ein ©tängetdjen 
gut abgeriebene SBantUe bajir, atöbann fdjmiert man eine 
SSledjform gut mit Sutter au«, t&ut ba* abgerührt bin* 
ein, fleüt bie 83acfform &n>eiftngerf)Ocft in {tebenbe* SBaf* 
fer, becft ba$ ©efaf?, bamit in bie gorm fein UBaffer bringe, 
fefl ju unb jtellt fie in eine SR6f)re. 

SBier in ©tucfe gelittene unb im Dfen braun gerJ* 
flete ©emmein floßt man redjt fein jufammen unb ftebt 
jte burd> ein ©ieb. 9iun fcerben toier 2ott) \>on ben butd)* 
geftebten ©emmein genommen, mit ad)t gotb 3ucfer unb 
fed)$ Sottern biet gerätst unb foierju fein geflogener 3tm* 
mef, helfen unb ber ©djnee t)on fed)$ Siroetfen gemengt) 
fobann bejlreidjt man eine gorm mit SSuttec, bejlreut feU 
bige mit ©emmelfrumen, fuüt ba$ Sod> hinein unb bükft 
e$ fcb&n braun* Snbeffen wirb ein &albe$ 2Rap rottet 
SDBein mit 3u(fer, 3immet unb helfen gefoefct, ba\)on 
ein SJlofjel ju bem Äocb, wenn biefer braun ju »erben be* 
ginnt/ gegoffen unb bamit noeft eine SBiertelflunbe grbaefen» 
Set übrige 2Bein wirb beiß erhalten unb auf ba$ in einer 
©Düffel fewirte JSod> gefd)£tttet. 

74* StmmetsÄod^ 

6in &albe$ $Pfunb in f&ßer 9Rild) gefachter unb au«« 
gefügter SJeiS wirb mit fed?jef)n Zotf) äuefer, brei Sot^ 
SSurter, ad)t 2oi(> fein geflogenen SRanbeln, brei iotf) ge» 
{lohnen 3immet, ber abgeriebenen ©djale einer Gitrone 
unb jroolf ßibottern gut abgetrieben, mit bem ©d>nee 
von fed)$ Gtroeijjen gemengt, in eine mit äöutter beflri» 
ebene SReiffdjuffel gefüllt unb fo gebaefem 

75» <§itronen*Xo$* 

SWan jerläft j»6lf 2ot& 33utter, giebt ad&t 2ot& »eife* 

11 
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ÜRimbtml)!/ jwolf ?otf) fein geflogenen 3ucfer, ein &olbe$ 
2J?ag fuge ©afone [)tnein unb toerrübrt alle$ fo lange, bt6 
e$ bicf wirb. 3(1 bie toon ben Jtof)Ien weggenommene 
Gafferole ober vielmehr beren 3nf)alt ausgefüllt, fo werben 
{leben ßibotter hinein getban, fed)$ ßiweige ju ©cfenee 
gefcblagen unb darunter gemengt, (entlief? nod) bie fein ge* 
febnittene ©cfyale tton jwet Gitronen leiefct barunter ge« 
rüfjtt, mit biefer ©efammtmaffe eine mit 33utter befinden« 
gorm gefüllt unb gebaefen. 

76. »rob^ubbing- 

STOan flogt adjt 2otb fuge SRanbcln fein jufammen, 
Vermengt biefe mit geriebener Gitronenfdjale, jwolf 2otb 
ÜJutfer, fecfyä 2otb fcfcwarjem geriebenen S3rob, ba$ man 
mit 3amaica*9tum befeuchtet t>at, fed)$ Sottern unb bem 
feilen ©ebnee Don fecM ©iweigen redjt gut jufammen, füllt 
biefe STOifcbung in eine ^ubbing* gorm unb focfyt fte barin, 
Jpernarj) wirb au$ 3u<fer, abgeriebener Gitrone, einem f)al* 
ben 9togel SBein unb ad)t (Sibottern, bie man in einet 
Pfanne über@lutfy jteüt unb bort birf fcerrübrt, eine@auce 
bereitet unb mit bem Tübbing jur Safel gegeben» 

77. ©ebaefener Tübbing» 

2fd)t?otf) fein geflogene 2Ranbeln unb eben fo Biel 3u<fer 
werben mit fteben fioef) pflaumig abgetriebener SButter unb 
ad)t Sottern, eine tjalbe ©tunbe gut abgerufort unb julefct 
ber @djnee Don t>ier ©weigen ba$u gefcblagen. 9tun be* 
firetebt man eine gorm mit Sutter, füllt baä ©erür)rte 
hinein, giebt oben unb unten ©lutb, bäcft e6 langfam, 
t>erbünnt ein paar Soffel &oll $tmbeergelee mit rotljem 
SBein unb £iegt biefe (Sauce, wenn ber Tübbing auf bie 
©cbüffel gejiürjt worben if!, barüber. 

78. ©ejtogener Tübbing. 

günf ©emmein, beren 9?inbe man abgefdjnittcn t)at, 
werben in Sfltld; geweift unb mit t>ier ioil) fcin gefönte 

9 

; 
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tenen SRanbeto, t>ier Sotf> 3ucfer unb ber flein gef>acften 
©djale einer (Zitrone gemtfdjt. ÄÜe tiefe Sngrebienjten 
flögt man bann in einem 9W6rfer, giebt biefelben bann in 
einen 2ffd), fdjlägt acfct Sotter baran, gießt ein 9?6get 
©afjne, t>ier 8ot& SRofinen, t>on ad)t ©»eigen ben ©djnee 
baju unb toerrü&rt e$ eine fjalbe ©lunbe lang. SWan giebt 
baö Abgetriebene nun in eine mit SSutter betriebene *Pub* 
bingform unb laßt biefe eine ©tunbe im JDunjte focfyen* 
SPfan fer&irt (jierju einen SBein*CE()aubeau* 

79* <£rbbreren*9>ubbing- 

6in Dolle* 9J6gel reifer ©rbbeeren jerbrfccft man in tu 
nem ©iebe unb lägt beti ©aft ba\>on ablaufen ; bann »er* 
ben 24 2otl) geflogene 33i$cuit$ genommen, mit einem 9lfe 
gel alten »eigen SEBeineS unb adjt lottern abgequirlt, mit 
bem ©emenge fällt man eine (leine mit 2Bad)$ beflrtd)ene 
3>ubbingform an, fleüt biefe eine ^albe ©tunbe in ben 
2>un|l unb fertwt ju bem Tübbing eine Gitconen*@auce, 

80. Äaifer^ubbing. 

SJIit acfyt Zotf) pflaumig abgetriebener SSutter werben 
nad) unb nad) fteben ßibotter gerührt unb baju ttier 2ot& 
fein geflogene üttanbeln, eben fo triel $u<Stv, brei iott) QU 
tronat unb lefctlid) uon toier ©»eigen ber ©d?nee gut Der* 
mengt. 9lun »irb eine SWelonenform, bie man mit 33ut* 
tec betrieben fyat, mit obiger ÜJJifdjung gefüllt/ bie gorm 
in ben Bunfl gejlellt unb bort brei SBtertelftunben Utytt 
gelaffem ^)at man ben Tübbing auf eine ©cbüjfel ge* 
tlörjt, fo beflreic^t man bie gurren be$ Tübbing« mit 
Jpimbeergelee unb fertnrt bie ©peife mit einem 2Bein* 
ßfjaubeau. Ber festere »irb auf folgenbe 2frt bereitet: 
6$ »irb ein SBiertelpfunb 3u<fer auf einer Drange abge* 
rieben, bann geflogen unb mit $ef)n ©bottern unb j»anjig 
Soffein Doli ©ein abgequirlt \ ben Sopf (teilt man bann 
jum geuer unb quirlt tyn aud) bort fo lange, big er recfjt 
buflicfj unb fc&aumjg »irb unb jtt fleigen beginnt. 

11* 
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81. £artofftlsf>ubbtng. 

6in 1)albei $funb gefönte unb geriebene Äartoffeln 
»erben mit fed)$ 2oth Suäet, einer fein gefchmttenen Gi* 
tronenfcbale, mit fed)$ Dottern unb fed^ö ganjen Stern in 
einem 2Cfcft eine ©tunbe lang tüchtig abgerührt, fyetnad) 
»irb eine gorm mit Sutter befinden, mit ©emmelfrumen 
bejlreut unb mit bem Abgerührten gefüllt, in ben £>fen 
gefleüt unb bort eine ©tunbe gebacfen. 3u biefem ^Pub* 
bing ferinrt man in einer ©auciere h*i§ gemalte SButter» 

82. ÄöntgSs^ubbtng. 

Die ©d)motte t>on jroei abgeriebenen ©emmein »irb 
in f leine ©tucfe geseilt, in STOitch gewetzt, au*gebrucft 
unb mit acht Sott> geflogenen SJlanbeln vermengt, hierauf 
im 9R6rfer geflogen/ Don bort in einen SßeiMtag gethan 
unb mit jwei ganjen (Siern, fed)$ Dottern unb fed}6 2otb 
3ucfer t>errüf)rt. 3u(egt giebt man noch geflogene äJanille 
unb t>on j»et ©»eigen ben fefl geflogenen ©cbnee bar« 
unter. Da« (Seraenge wirb in eine mit SSutter betriebene 
gorm gethan, in ben Dunfl gejleüt unb eine ©tunbe ge-- 
focht. Ueber ben in eine ©Düffel gcflurjten Tübbing 
giegt man einen 3Bein*©)aubeau (flehe 5Rr. 80). 

83. SWehUSJubbing- 

SBenn man in einem SEopfe ein 9logeI ©ahn*, ad)t 
ganje ©er, t>ier Söffet wtt SDfehl unb etwa* ©al§ gut 
abgerührt ^at, fo »irb eine ©errette in'* talte ©äffet ge* 
tauc&f, 2Refcl barauf geftreut, ber abgerührte SEeig hinein 
gegoffen, bie ©eroiette fefl jugebunben, in ©al&maffer ge* 
bangt unb bort eine ©tunbe gefönt. Den gar gefochten 
^ubMng flurjt man auf eine©chüffel, befät ihn mit ©em* 
melfrumen unb übergiegt ihn mit h«f« JButter. 

84. 9>lums$ubbing auf engltfc^e ZtU 

3ehn 8oth SKanbeln »erben gefch»efft, geflogen unb 
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nxfftrenb be$ ©togenS mit SBaffec etroaS befeud)tetj fobamt 
flogt man jefyn Sotf) äucfer fein/ reibt tuet iotf) SBrob* 
fcbmotte unb befeuchtet tiefe mit einem 26ffet \>oU guten 
ffc&en SBeine«. SRan giebt nun tiefe Sngrebteniien nebft 
einer fein gefd>nfttenen ßitronenfc&ale, geflogenem 3immet 
unb Steifen in eine tiefe ©Ruffel, fdjlagt ein gangel @i 
unb t>ter Sottet hinein/ xixfytt alles eine f)albe ©tunbe gut 
jufammen unb futtt bamit eine gorm an, bie man bref 
SBiertelftunben im Sunfl focfcen lift 3u biefem Tübbing 
fertrirt man ein aBein*G&aubeatu 

85* ©pirttuSsSPubbtng, 

3n ein l)albe$ $funb reiner SSutter werben gleic&e 
Quantitäten feine* 2Bel)t unb Üloftnen, t>ier (5ier, Dier 2otl) 
Sucfet/ etroag ©alj, ein l)albe$ 9i6jjel @al)ne, gefdjnittene 
CEitronenfcfyale unb ein ©liädjen 5Rum gemengt« 9tun 
toirb eine ©entfette mit SButter bejiridjen, ba$ (Semenge 
lotfer (tfneingebunben, in'* l)ei§e SBafler gefleüt unb barin 
tjoflfe t>ier ©tunben gefoit. 83or bem ©ersten gfegt man 
SBein * Ctyaubeau (ftel>e 9lr. 80.) auf bie ©dj&jjel, legt ben 
fctfcf> gefodjten Tübbing barauf, macfjt in felbtgem mit bem 
5?ocf)l6ffel #6&lungen, füllt biefe mit einer SRifcfmng t>on 
9vum unb jlarfem SBBeingetjte, jftnbet, bet>or bie ©peife auf 
bie Seifet fommt, biefe« mit einer Sampe an unb bringt 
ben Tübbing brennenb auf ben Stfdj. 

86. atciStfhibbtng. 

2Cct)t 2otl) fauber getoafAener 3lei$ trirb mit fünf 
?ott> geflogenen Sßanbeln in SRild) gefocfyt, bann brei Sotf) 
S3utter gur ©af>ne gefcfclagen, ber aufgefüllte SKetö bamit 
t>erruf)rt, ba$ 2tbgerüf)rte in eine gorm gefüllt unb im 
£>unft gefocfjt. Ueber ben in eine ©pfiffet gefixten 
Tübbing tpirb 2Wild)*(S^aubeau gefc^ftttet 

87« SEacj* unb 9tac&t*3)ubbtng* 

SOTan würgt ad)t 8ot& Sutter mit eben fo vielem 2Re#e 
ab, laßt jmei SRSfjel ©a&ne auffteben unb toefct ba$ 2(bge* 
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würgte bei öfterm Umrühren, bomit e$ ftcf> nicfct anfefce, 
bkflid) ein, giebt e$ bann in einen 2tfd> unb treibt eö mit 
einem J?ocf)l6ffel fo fange ab, bis e$ niefct gang abgefüllt 
ift/ Wligt bann a*t 2)otter baran, raifdjt fed)« iotf) ge* 
tfogenen 3u<fer unb »on ad&t ©weifen ben @$nee bagu, 
füllt e$ in eine mit SButter bejtridjene gorm ttnb jtettt biefe 
auf brei SBiertelfiunben in ben SDunfi. Snjwifcfcen werben 
t)ier 2afe(n geriebene (Sf) of olate mit einem 9l6ßel ©afyne 
gut gefoefrt, t>ier Dotter mit falter @af)ne abgequirlt unb 
ju bet foefcenben G&of olate gegoffen, nocbmal* gut abge- 
quirlt/ faumig gefönt unb fo fiber ben Tübbing ge* 
fc&üttet* 

■ 

88. SBelfcfrer Tübbing. 

« 

33on jwei feinen SWunbfemmeln reibt man bie JRtnbe 
ab/ fdjneibet bann bie ©cfymolle würfelig/ quirlt ein paar 
Sotter mit einem falben Stoßet ©abne ab unb befeuchtet 
bamit bie ©emmein. Sfnjwifcben fd) wellt man ac&t Sotb 
SJBanbeln, fd>neibet fte l<5nglid>, giebt bierju eben fo Hei 
tum ben Äernen auSgelofte 9i offnen unb ein SMertelpfunb 
flein gefd>nittene$ SJZarf; alle* tiefet wirb unter bie Sern-- 
mein gerührt in eine @ert>iette gebunben unb im SBaffer 
gefotten« SSeim ©eruiren nimmt man ben Tübbing aus 
ber ©ermette, giebt ibn auf eine ©Ruffel, mad)t mit et* 
nem ÜRefter etliche ©djnitte binein, fheut 3immet unb 
ßuefer barauf unb gieft f>eife SButter bariber. 

89. Sitronat^ubbtng mit ©djinfem 

85on fecf>$ mürben Äipfeln wirb bie &arte Sltnbe abge* 
tieben unb bie ©Amolle in runbe ©c&eibdjen gefd)nttten> 
fobann giebt man fed)$6tbotter, ein ganjeä Cri unb ein &albe$ 
Sftoßel fußen JRabm in einen Üopf, quirlt e$ gut ab unb 
fcb&ttet e$ auf bie Äipfelfdjetbc&enj nun wirb ein 83ierteU 
pfunb SRarf, fed;6 2otb Gitronat unb ein balbe« $funb 
©djinfen, jebeS befonber*/ fein gefdjjnitten. hierauf nimmt 
man eine ßafferofe, befreiet biefe mit SButter, ffttlert fte 

0 
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mit Äalb«nefc au« unb legt erfl bte Jttpfelfcbnitte, bann et* 
roa« Sftarf, ©cftinfen unb Zitronat/ barauf ein wenig 3uf* 
fer, herauf abermal« bte Äipfelfcfyetbcfren unb roieber ©d)in* 
text, ©tronat unb 2Jfarf bi« bie Gafferote voll ifl. 2e|t* 
Itc^ fcfyüttet man bie übrig gebliebene ©atyne, worin bte 
Jtipfeln lagen, hinein/ flreut barüber geflogenen 3ucf er, betft e« 
mit ben Ueberbleibfeln bc« Äalb«nefee« ju unb {teilt bie 
gorm in eine etwa« überfüllte £>fenr6&re* 

90. $Polenta mit $)armefanf äfe* 

■ 

Wlan fefet jwet 2Waf! 5Saffer mit ©alj über ba« geuer. 
gingt ba« SBajfer an $u fteben, fo focht man von ber 
*Pol?nta (Jtufuru&*2Jlef)l) fo viel ein, baß barau« ein bicfer 
unb fejler Üetg wirb. Siefen SEeig verarbeitet man mit 
einem Äodjloffel fo fein al« m&glid), legt il)n auf ein 
Äodjbret, formt barau« einen runben Sailen, fd)ldgt biefen 
in eine ©ervielte ein unb lägt tyn eine ©tunbe lang fie« 
£en. 2fu« biefer Waffe werben nun mit einem gaben 
mefferrücfmbicfe ©djnitte gefunkten unb in eine mit 
33utter ausgetriebene Gafferole abwedjfelnb mit geriebenem 
Sparmefanfäfe unb 33utterfd)nittd>en gelegt; bte le&te ©djidjt 
wirb mit Äafe bebecft. £>te ßafferole flellt man über bie 
®(utf) unb bacfl bie tyoUnta eine ©tunbe lang. 93or bem 
©ervtrm fe'ityt man au« ber Gafferole ba« überflüfftgo gett 
weg unb jlürjt bie gebacfenen $olenta*@ct>nitte fcerau«. 

< 

9t ÄrebSs2Jlertbom 

(Stwa breigtg Ärebfe werben im ©aljwaffer gefotten, 
i&nen bie ©cfywänjcben unb ©eueren au«geloft, von ben 
geflogenen @d>alm aber fünf £otl) Äreb«buttec gemacht; 
biefe treibt man pflaumig ab, giebt $wei ganje 6ier unb 
Vier Dotter baran unb verrührt fte mit ac&t 2otf) fein ge* 
flofenen SDlanbeln, ad)t 2otb 3ucfer unb jwet in 97?ild) 
gewnebten unb au«gebrücften ©emmetn gut ab. 9tun 
wirb eine gorm mit 33utter beflridjen, bie fy&lftc von bem 
©erübrten hinein gegeben, biefe mit ben «ein gefdfjnittenen 
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ArebGfchwanjchen unb ©eueren b N efat, mit bem Ueberrejt 
bei Abgerührten gefüllt unb über bie ®lut& ober in 
ben Dunjt geflellt. 

92* 8?eiSs2Reribom 

2Td>t 2ot^ rein geroafchenen Slei« focht man in SDTild^ 
ab/ jeboefy fo, baß bie Aorner gan$ bleiben*) bann »erben 
ebenfalls acht Sot^> SButter pflaumig abgetrieben, ber über- 
füllte SOTilchrei« mit brei gangen Stern unb brei ©Ottern 
fammt fe#$ gefchmorten Champignon«, etwa« grüner *Pe* 
terftlie, Stücfcben toon gefönten Äalb«br6«chen unb ab* 
gefottenem Spargel mit bem ©chnee Don brei @in>ei§en 
baju gerührt 3CÜe$ biefe« wirb in eine mit gett überjtri* 
djene Gafferole, auf beren S3oben man ein ©tücf weifje«, 
ebenfalls fette« Rapier gelegt, gefüllt unb im 2>unfie 
gefocht, 

93* S?et8 mit Gfcaubeau. 

2Td)t 2oth 9Zei« foche man in hinlänglicher 2Kenge füfer 
SJlilch ab/ gebe inbeffen 2fcbt/ baß bie Aorner ganj bleU 
ben, unb fchütte auch einige Sotb fein geflogenen 3ucfec 
baju* ©er 9tei« wirb nun etwa« überfüllt unb feäbtenb 
bejjen ein STOilAsßbaubeau mit SBaniÜe bereitet, ben man 
bann über ben in eine tiefe ©chüjjel geflürjten 9tei« 
fchültet« 

94. ©efüllte Äipfetn mit Singefottenem. 

JDie mürben Aipfein Werben in ©Reiben gefunkten, 
mit eingefotfenen Himbeeren ofcer 3>cf)anni$beeren beftri* 
&)zn, $roei unb jwei Scheiben jufammengelegt, bann erfl 
in gejueferten rotten 2Bein, h^nad) in abgefchlagene Siet 
getaucht, mit geriebenen ©emmein panirt unb au« bem 
©chma($e braun gebatfem 1 

95. £)rangen*9?ollabem 
Äuf brei eplcffel fcoll %Jlcf)l fchlägt man fech« ganj* 
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gier, gießt ein *R6§el SDtil* l)insu, quirlt bie« jufammen, 
bejheicbt bann eine flmulettpfanne mit Stattet, mac&t fte. 
red>t &eifl/ gießt etwa« vpn bem 2fbgeru&rten hinein unb 
töfft e$ in bec Pfanne auf alle Seiten fi$ vert&eilen. 
2)a$ Ueberflufftge fc^üttet man ab, ba$ jebodj, wa$ in bec 
Pfanne bleibt, wirb übet bem geuer abgetrocknet Die 
md) unb nadjj auf obige 2frt gebatfenen Ämulette fifirjt 
man fämmtlid) auf einen Seiler* 3niwifd)en werben vier 
htf} 2Jlef)l mit einem fjalben Siegel ©a&ne gut abgerührt 
unb Aber einem Äo&lenfeuer ju einem SSrei verfocht, vier 
iotf) SSutter f)ineingegeben, vom geuer weggenommen unb 
fo lange abgetrieben, bi$ baö ©anje etwa* erfaltet. *ftad) 
unb nad) fcblägt man bret Dotter baran, giebt vier 2ot& 
auf einer ^omeranje abgeriebenen unb geflogenen 3"*^/ 
jwei 2otf) SRoftnen of)ne Äerne gefdmitten unb ben ©djnee 
von jwei ©weifen fcaju* 93on ben gebacfenen Amuletten 
fdjneibet man jweifingerbreite Streifen, beflreidjt fte mit 
bem obbefcbriebenen &od), rollt fte jufammen, bejfreidjt eine 
daffercfe mit SSutter, legt bie SRollaben hinein, quirlt ein 
SWjlel ©at)ne mit brei Dottern, SBanitte unb Surfer gut 
ab, gieft ba$ Abgequirlte über bie Stollaben unb fledt bie 
Gafjerole bret SBiertelfiunben in ben Dunfh 



96. Amuletten mit tfepfelm 

- 

STOan bätft mehrere JCmulette nad) 9lr* 95, fdjneibet 
bann fduerlicbe 2lepfel in ©palten, bönfiet fte mit bem 
©afte unb ben @d)alen einer Zitrone unb etwa* 2Baj|er 
Weid) unb jutfert fte gut» Dann werben vier iotl) ge* 
fdjwellte SERanbeln mit eben fo viel 2otf> Stojtnen, t>on be* 
nett man bie Äerne au$gelof't (>at, fein ber Sange nad) ge* 
fcfmttten, mit ben 2fepfeln vermengt unb bamit bie Ämu* 
lette beftridjen-, biefe rollt man nun jufammen, ftfoneibet fle 
in ber STOitte burd), nimmt bie ungleichen ©nben weg, 
tantbt fte in abgeflogene 6ier, wirfeit fte in feine 
©emmelfrumen unb bdrft fte fd)6n lidjtbraun au$ bem 
©djraalje. 
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97* Schneebällen* 

<5in halbe« 9>funb gefallene* unb mit einem Söffet 
t>ol! 3«cfec vermengte« 5TO^t wirb mit fr«« Soll) SSuttet 
»erarbeitet STOit brei Sottern unb eben fo t>iel SBein 
madit man bann einen SEeig iufammen, noalft tyn auf, 
[erlägt i^n breimal fibereinanber , tbeilt ibn in mehrere 
fleine glecfe, bie mit einem Ärapfenflectyer in baumenbreite 
Streifen ein« boeb niebt burcbgefdjnitten werben 5 man faft 
bann mit einem Äocbloffelfliel ben SEeig fo auf, bag jletf 
ein Streifen äuf, ber anbere unter ben Äocbloffel $u lie* 
gen f ommt, lägt bann baf glecfcben fo aufgefaßt in'* beiße 
Scbmalj gleiten unb baeft jte ein« nacb bem anbern uti* 
tec bejWnbigem Scb&tteln ber Pfanne fd)6n gelb tytauS, 
beffreut fte bann mit 3ucfer, rietet jte reebt b oc b ÖU f 
bie Scbfiffel an unb feroirt pe. 

98. £obelfpdne. 

Jpierju wirb ebenberfelbe SEeig wie $u ben Scbneebal* 
len bereitet/ bfinn aufgewallt, mit bem 9Iäbd?m in $wei* ' 
fingerbreite Streifen gefd>nitten, jeber Streifen um einen 
26ffeljliel gewicfelt, bavon in baf f)t\$t Schweinefett glei* 
ten gelajfen unb bort aufgebaefen* 

99. 2Cepfel*Strubel. 

ÜJian maebt einen Strubelteig auf folgenbe SBeife: 3n 
einem balben 9t6fjel (auwarmen SBBafferf wirb ein Stöcfc 
eben SButter unb ein (St abgequirlt unb gefallen, Darauf 
unb bem nötigen SDZef)l fnetet man auf einem Siubelbret 
einen leisten SEeig unb gwar fo lange, bif jtd) auflaufenbe 
Olafen baran jetgen, worauf ber SEeig mit einem warmen 
2Cfd> jugebeeft wirb unb eine balbe Stunbe barunter (leben 
bleibt» Diefer SEeig wirb nun auf ein mit 2Jiebl bejMub« 
tef reine« SEifdjtud) gelegt unb fo aufgewogen, bif ber SEeig 
fo bfinn wie $apier geworben if}> bie bieten Stanber wer» 
ben aufgefdjnitten. Die gülle ^ierju wirb auf adjt g*< 
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feilten unb in bfinne tylattd)*r\ gefcfcnittenen #epfeln, ad)t 
2otl) gr&blid) gefdjnittenen SDfanbeln, eben fo Diel JRoftnen, 
3u<fer, Bimmet unb ©emmelfrumen berettet, bie man auf 
ben autogenen unb mit jerlaffenet 35utter betriebenen 
©trubelteig jlreut; bann rollt man ben Steig jufammen, t^ut 
tt)n in eine mit SJutter bejiricfyene ©tjferole unb bAcft tyn 
barin föon. 

100* GMolaten*@trubeI- 

Drei Safein geriebene Gtyofolate werben mit ad&t ictf) 
fein gejiiftelten «SRanbeln , geriebener ©emmel unb 3«*c 
vermengt unb ber <3d)nee von vier (Siweißen baju gegeben» 
SOTit biefer Sude wirb ber bereite aufgewogene ©trubeltetg 
bejlridjen, |ufammengerollt unb auf ubltdje Zxt gebacten. 

101. ©ne«*@trubel. 

Wtan nimmt ad)t 2ot& JBuffer, (aßt fte f>eiß werben/ 
giebt ein SWßel ©rief fjinein unb r5fiet if)tt fd)6n gelb 5 
hierauf gießt man einen ©df>6pfl6ffel voll ©uppe baran 
unb läßt barin ben ©rief lic&tbraun unb etwa« troefen wer? 
ben. SRit biefer gftUe wirb ber Steig betrieben, mit SBut* 
ter betripfelt, jufammengerollt unb fdjnecfenformig gewun* 
ben in einer Gafferole mit SButter gebaefen. 

102- ©erm*@tnibel. 

Sin SMertelpfunb SButter wirb pflaumig abgetrieben unb 
baju fed)6 ©otfer gerührt > bernadj nimmt man ein Stoßet 
©a&ne, jwei Söffe! voll gute #efen, eben fo viel 3ucfct 
unb etwa« ©alj, rü&rt alle« in bie 85utter unb giebt fo 
viel 9Kef)l binein al« nitfeig iji, um bavon einen Steig au«* 
walten ju tonnen. Siefen Steig walft man nun ftngerbicf 
au«, fällt if)n mit gefd)nittenen SÄanbeln, ©tronat unb 
©beben, tollt ifcn jufammen, legt i&n in dn mit Stattet 
au«gefiri$ene« Stortenblecfc , (dßt ben Steig noeft etwa« ge* 
$en unb bdeft tyn f#n. 
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10& Jtartoffel*©trubel- 

34« totf) geriebene gefönte Kartoffeln treibt man mit 
ad)t 2ot& S3utter gut ab, mifcbt adjt Sotter/ »ier 8otl) fein 
geflogene SERanbein, fetb$ 2otl) geflogenen Surfer, fein ge* 
fdE>nittene Gitronenftfjalen unb ben ©cfcnee t>on fecfc* (Ii* 
weifen barunter, flreidjt biefeS ©emenge auf einen ausgef- 
logenen ©trubelteig, rollt biefen sufammen unb bdtft i&n 
im Öfen. 

104. ÄrebS*©trubtf. 

3« ein ©töcf Sutter, ba$ mit jWei ©Ottern pflauroig 
abgetrieben n>orben ijt, werben ©emmetfrumen unb aitfge* 
lipte fein gefcfcnittene ÄrebSfcbwanjcfjen unb ©d)eren von 
gefönten Ärebfen getban, worauf man bie gülle nocfc mit 
einigen Soffein t>oll ©ar)n* abrißt. Diefe güile wirb nun 
auf einen aufgewogenen ©trubelteig aufgetragen unb bie }U* 
fammengeroUte ©trübet mit etwa* SSutter unb ©ar)ne fc^on 
gelb gebacfen. 

105. £rauts@trubel* 

gein gefc&nittene* Äraut wirb mit Sutter gefc&mort, 
©alj # Pfeffer unb 2Äu$!atbliuf)e baju getban unb, wenn 
bie gütte au*gefur)lt ifl, auf einet! ©trubelteig, ben man 
bereits b£mn aufgewogen i)at, bidjt geflreut. Sie übrige 
33erfal)rung$art i|t wie bei anbern ©trubeln. 

106. 2Ranbel*@trubeL 

SBier in einen 2(f<b gef*lagene Sotter werben mit 
üier 8otb fein geflogenen SOTanbeln, eben fo vielem Surfer, 
etwaf Gitronat unb mit bem ©dmee t>on t>tec ©weifen 
tiermengt unb abger&fyrt. Sie fo bereitete gulle wirb auf 
ben ausgesogenen ©trubelteig aufgetragen, übrigen« aber ba< 
mit wie bei anbern Strubeln t>erfa(>ren* 
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107- £Uarf*@trubet. 

SSenn frifd&er Öuarf (SEopfen), Butter, jwei ©botter, 
fech« Söffet t>olt gertebene «Semmel mit fo vieler ©ahne, 
baß bie gfille bie gehörige Dicfe bat>on gewonnen ^at, ab« 
getrieben worben, fo mifcfjt man no* JRofinen unb 3uf* 
fec bajwifchen, jheicht bie gülle auf ben autogenen 
©trubelteig unb betyanbelt baSUebrige auf fchon erwähntest. 

108. 8lct§ 5 @trubet. 

5Benn ber JRetö tn IDlild) weich gefod&t unb auSge* 
ttylt tjl, fo wirb em ©tu* Butter abgetrieben unb mit 
jwei Sibottern abgerührt» SWan streicht biefe gülle auf 
ben ausgesogenen 2eig, roßt biefen jufammen unb bäcft 
ihn mit etwa« ©ahne unb Sutten 

- 

109- ©ahn*©trut>el. 

3u fec&S 8oth pflaumig abgetriebener Butter Werben 
$wet ßibotter unb jwei gange @ier bineingefcblagen unb 
etwa« SSaniUe, Oioßnen, geflogener 3ucfer, faure ©ahne 
unb ©emmelfrumen gemtfcht. 2Äit biefer gülle befltetd>e 
man ben ausgesogenen «Eeig unb t>erfa^re übrigen« bamit 
auf fchon oft erwähnte SBeife. 

• 

110* @emmelfrumen*@trubel. 

#at man einen ©trubelteig hergerichtet, fo werben 
©emmein gerieben, biefe in Butter gerofiet, mit bemÄoch* 
löffelfliet fyanbbreite Strubeln abgebrücft, mit bem SKeffer 
abgefdjnitten unb am Stanbe {ufammengebrücft» Eiefe 
Seigflucfe fann man bann in ^eterjtlienwaffer fteben unb 
beim ©erfciren in Butter bräunlich gerofiete ©emmelfru* 
men bar&ber ftreuen. 

111. X\)toUx Strubel. 
3« einem halben $funbe etwa« gefaljenen 2J?e$M fchnei* 
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bet man 14 Sutter bl^ttermetfe, würgt fte mit bem 

SRe&le gut ab/ giebt brei Grgloffel t>oll 2Bein unb einen 1 
Soffel t>oU gute £efen hinein. 25en nid)t ju fe|fen Steig 
tioalft man fo fein att möglich unb laßt ifcn an einem 
»armen £>rt etwa« raffen. Snbeffen madjt man bie gulle 
au* fed)S Sotl) gefd)tt>ellten unb geflogenen SJfanbeln, fecb* 
Sott) Bucfet unb flein gefctynittenen ^omeranjenfcjjalen, giebt 
tiefet in einen 2ffcb, rütyrt jt»ei Sier unb jtDei SDotter ba* 
ju, giebt jefet bie gulle auf ben &n>eimefferrucfenbicE au$* 
gewaiften 2eig, befdt i&n augerbem nod& mit j»ei iotf) 
fein gefebnittenen GitrouatS unb jn>et2ot&9?opnen, tollt bann 
bie Strubel (oder jufammen, giebt pe in ein mit SSutter 
betriebenes unb mit ©emmelfrumen befireuteä SEortenbled), 
bejheicjjt fte mit Siroeig unjfc bdeft pe bei anfyaltenber ^pifec 



11*. »ranb^eig. 

3n brei 9logel aufgefodjfe fuge SRildj tf)Ut man brei 
2otl> SSutter unb eben fo Diel 3utfer, rüf)rt ein $funb 
trodene« SBe&l f)tnju unb tagt ba* ©an$e unter bejMnbt* 
gern Umrühren fo lange am geuer, big e$ bicflid) notrb 
unb pd) ber Seig Dom 26ffel löf't. 9Benn bann bie SDfaffe 
reebt glatt abger&brt i(l, fo wirb pe bureb eine ©prifee in 
$eige$ ©cbmalj gebrueft unb fdjon liebtbraun gebaefen* 



Sine blecb erne Pfanne füllt man mit einem «Branbtcig/ 
beffen Bereitung man 9Jr. 112. befdjrieben bat, giebt ben 
SÜeig in eine (Sprite unb flogt barauä ben SEeig in gorm 
einer SJrefce in'S beige ©d)mal$. Die auSgebacfenen Ära* 
pfen werben mit^uefer betreut unb tyeig jur 2afel gegeben. 



114. SRo&rfrapfen. 

STOit eiftem falben $funbe 9J?ef)( werben auf einem 
Sfoibelbrete a$t 2ot& gepogene SKanbeln, eben fo x>iet $nb 





113. ©priljftapfen. 
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(et, aä)t ?ot& in b&nne 83(dtter gefc^nfttem SBufter, rin 
wenig 3tmmet unb ©ewurjneKen unb fein gefcbnittene 6u 
tronenfd>a(en gut untereinanber wmengt, »irr Dotter baju 
gelogen, bcr STeig jufammengemacbt, mefferrucfenbitf 
nulgewalfc, batton fingerlange unb t>ierfingerbreite gfecfen mit 
bem SJdbcften abgeteilt; bann nimmt man baä Siobrfra« 
pfenetfen, binbet ein Xeigfletfcben mit Spagat (JBinbfaben) 
barauf, b<5c(t fie fdjon au$ bcm €><&matje unb legt fte 
bann iterlid) jufammen. 

115. 2Baffel;Ärapfem 

Gin &a(M $funb 5We&[ unb t>ier 26ffel *ott abgewafferte 
£efen werben mit. fünf Sotty pflaumig abgetriebener JSut* 
ter, fünf ganjen Siern, fleben 2otf) Surfer, tjier 2otb gejlo* 
{jenen ÜBanbeln, einem Sttogel füf er SBilcb, ((ein gefdjnittenen 
ßttronenf egalen unb $immet gut abgerührt unb barauf ein 
leidjter SEeig gemalt, ben man, bamit er etwa« gebe, an 
einen »armen £)rt fieüt. ©obann bejlreidjt man ble er- 
wärmte SBaffetfrapfenform mit SButter, legt ben 2eig hin- 
ein unb bätft if)n. Seim JperauSnebmen werben bie nod) 
Reißen Ärapfen über einen mit Sofcbpapier umwunbenen 
SRubelwaKer in ber 2fbjTd?t gelegt, bamit fte bie ©ejlalt 
Don 9ftanbelb0Qen annehmen, unb Ufyllti) mit 9 geftebtem 
3ucfer bejtjeut* 

116, GuarfsÄrapfem 

@$ wirb au« 3»e$f unb (Siern ein 9tuberteig gemadjf, 
fein au$gewa((t unb ((eine Streifen barau* gefcfjnitten. 
9lun nimmt man ein $albe£ $fimb SEopfen, giebt &wet 
ganje 6ier, ((ein gefcbnittene Gitronenfdjalen, 9Bu$(atblutl)e 
unb $wei 2otf> 3ucfer hinein, jheidjt biefe gulte auf bie 
Streifen, ma*t «eine Ärapfen, läßt fie im 2Baffer rafcfr 
formen, giebt fie auf eine Scb&jfet unb begießt biefelben 
mit brauner SButter. 

117* 3tmmetfrapfen> 
2fof einem 9Jubelbrete wirb ein fcalbe* ^f«^ 2»^ r f 
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jtrei Sotft Sucfer, €>atj, brei Dotter unb em>a$ füf?c©aftne 
mit einem breiten SJfeffer gut abgearbeitet, aufgewallt unb 
wieber jufammengefcblagen. SnbUd) wirb bie $&fte be$ 
Seig« mefferrücfenbicf auSgeraatft, in fo große toierecfige 
glerfen gefdjnitten aß ba$ gRobeU fang unb breit ift, mit 
©pagat auf bem SWobefl aufgebunben unb au* bem ©djmalje 
gebacfen. ©tnb auf biefe Xrt a(fe §(ecfen aulgebacfen, fo 
werben fte tnwenbtg mit eingefottenen Xpricofen gut beftru 
d)en, iuf erlieft aber gut mit geflogenem $udev unb 3iW 5 
met b eftreut. 

lia ©ebaefene SRanbelm 

günf gotft mit ber £u(fe geflogene SERanbeln, fünf 
2ot& Sucfer, Dier ?ot& SButter unb ein fcalbe* 2otl) ätmraet 
»erben auf bem 9iubelbrete bermengt unb mit bem 5ü5aU 
ter gut abgearbeitet, jjier Dotter barein gefcblagen, ber SEeig 
jufammengeraadjt, mefferrficfenbicf auSgewalft unb barauö 
mit bem ba&u gehörigen SßobeK bie SDtanbeln ausgeflogen 
unb au« bem ©djmalje gebaefen. 

119* 3u(ferfrapfem 

2(u$ aeftt 8ot& febonem SRe&l, bier ?ot& fein geflogen 
nem 3ucfer, au$ brei Dottern unb einem ganzen ©, etwa« 
3intmet unb fcier fiöffetn twtt Stofenwaffer wirb ein Zeig be* 
rettet, ben man auf einem 9?ube(brete auäwalft* 83on biefem 
macfyt man bann runbe Jtrdnjcfjen unb bäcft fte in f>"£ 
gemalter {Butter. @te werben mit 3ucftr beflreut fenrirt. 
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5t$pfc. Saucen ju traten tittb 3$tfdf>eit. 

83ter *Pfunb magere« JRinbfleifdj, fecfc* ÄalbSf&ße, 
©d)infen unb XbfäUe &om©efIugel werben neb ji jweijtalb** 
fußfnodjen mit t>ier ÜRaß SBafter gefönt unb abgefcMumt, 
gangt biefiS an su fieben, fo giebt man jwei äwiebeln, 
einen ©elleriefopf, jwei 3W6f)ren, ^eterjilienwurjeln, ad)t 
©ewürjnelfen, einige Pfefferkörner unb jwei Jorbeerbldttet 
in ben @ub. Sie Pfanne wirb genau jugebecft unb be* 
ren 3n&alt fünf @tunben (angfam gefocbt. Xftbann fei&t 
man bie t>eigc S3rur)e burd) ein reine« 5£ud) in einen SEopf 
unb fegt biefen einjlroeilen an einen füllen £)rt, um tum 
ber 85cüf)e bann leichter baägett abnehmen ju tonnen unb 
um ju feJ>en, ob ffd> alle« gefuljt f)at. Sie geflanbene 
©ulje — ber @tanb — wirb nun in Weine ©töcfe gefcbnit* 
ten unb mit bem nitfjigen Salj, fed>d Stent/ einer falben 
in ©Reiben gefdjnittenen ©frone, einem 9t6ßel weißen 
Sein« unb fecb* Coffein t>oll SSertramefftg in eine Gafferole 
get^an, auf« geuer gefegt unb mit ber ©cfyneerutbe fo 
lange gefdjlagen bid alle« $u lochen beginnt» Sann nimmt 
man bie Gajjerole &om geuer weg/ bedt fie mit einem 
Sedel/ worauf man Äo&len get&an f)at, gu unb läßt fte 
rufjig eine ©tunbe fielen* Snswifc&en binbet man eine 
reine/ naß gemalte ©ertoiette Aber biegüjje eine« umgefi&rj« 
ten ©effeiö/ jiellt ein ®efäß barunter unb gießt ben Ä$pfc 
barüber. Sa« juerjl Sutd)gelaufene wirb noc& einmal 
aufgefaltet, biö e$ &ell unb rein erf$eint» 

8. SBraune ©auce* 

SWan rojlet t>iec 2ot& JSuttet mit fed)* Coffein Doli 
27?ef)l auf einem etwa« fMrferen geuer, bW e$ eine fc&one 
hellbraune garbe befommt, gießt bann biefe Ginbrenn mit 
guter gleifdjbrftfje unb Sfjtg auf/ legt eine 2^M^ 3ng* 
von, 9tcugewärj, Steifen unb ein Lorbeerblatt barcta/ laßt 

12 
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bie ©auee auffodjen, fei&t fte bann burd) ein ^aatpeb 
unb giebt ein paar 26ffel uoU ©a&ne baju, 

* 

3* S3utter*©auce* 

©in ©tucfcfan SSutter wirb mit ein paar (Sgloffetn Doli 
SKunbme^l gut abgerührt, l)ier$u gute gIeifd>brüJ)e gefüllt 
unb bei ber ©lutf) unter befiänbtgem Umrufjrm aufgef odjt. 
2J?an fann ein wenig geriebene 2Ru$fatnuj* baju geben. 

4* &räuter*@auce. 

ßitronenfdjalen, Änoblaud), ß&alotfen unb 3n>iebeln, in 
gleichen Quantitäten/ »erben mit etroaä S3afilicum unb 
2bpmian fein gefcfcnitten, mit SSutter unb Surfer gebämpft, 
9»H)l baran gejtaubt unb mit ©uppe aufgefüllt; 3ura 
©auren bebient man tfd) be$ f Warfen 33ertramefftg6. 

5, 3Rild[>s@auce* 

STOan madjt erji eine SSutterfauce, giebt bann f)ierju 
etroa« ftebenbe @af>ne, flein gelittene $eterfte, G&am* 
pignonS unb ßljalotten, lägt bie ©auce einige ©übe ma* 
d^en unb fetyt fte rein ab, 

6. 2Badf)tyolberbeerens©auce jum SBilbpret 

<5in ©tutfcfjen Sutter wirb mit 3urfer in einer ßaf* 
ferole gebräunt, ein 2öffe( Doli ÜRefjl baran gefiäubt unb 
bräunlich geröjiet/ hierauf einige Söffet t>oü Äraftbrfi&e, eU 
n&aS 9Q3einefftg, ein ©la$ rotier 5Bein jugegoffen unb 
mit einer #anbt)oll gerbrücften 5Bacfyf)0lberbeeren toerfodjt* 
Seim Änridjten fetyt man bie SBad^ofberbeeren ab. 

7* JträutersJButten 

Qrin Kaffeelöffel \>ott fein ge&acfter 9>eterft(i<v G&afottett, 
Äorbeiftaut unb Safilicum »erben mit ad;t 2ot&. frifefcer 
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Statt« untereinanbet abgearbeitet, wie audj mit etwa« ©alj, 
Pfeffer, Jftuäfatnufj unb bemSaft einet Zitrone vermengt. 
25tefer Xrt t>on S3uttec bebient man jt<& gu 85eef|ieaf$ unb 
SRojtbraten* 

8. ÄrebS-äButter. 

3n>anjig grogere Jtrebfe werben gefotten, bie ©d>wtoij* 
4>en i&nen au«gel6ft/ bie ©alle ausgeflogen »te au* ba« 
übrige ©ngeweibe rein aufgenommen unb bann bie ©d)a* 
len mit einem falben $)funbe 33utter gut geflogen. Sfrüt 
man bamit eine SBeile fortgefahren, fo wirb über bie 
©(utb gefleflt/ etwa« faltet 2BafJt?r baran gefpri&t unb gut 
auSgeroflet > bann wirb ein 2ud) in'« falte SEBaffer getaut 
bie SSutter barauf gefdjüttet, burctygefei&t unb burcfcgepregt* 

»♦ ©arbetlensJButter. 

2fd)t 8otf> fdj&ne frifäe eingefaljene ©arbeiten werben 
mit einem SEudje abgetrocfnet, bann im STOorfer fein gc* 
flogen unb mit jwilf Zotf) frifdjer JButter wä&renb be$ 
Stögens gut untereinanber vermengt, iefct(id) bmd) ein 
#aarfleb gebrftcft unb fo aufbewahrt 

10» <5ngttf4>e $Pafleten*@auce* 

Sin ßgloffel tooU ©enf, ber auSgebrficfte Saft einer 
Zitrone/ ein @la$ Portwein, ein ©las 3of)anni6beergelee 
unb eine ÜJiefferfpi&e Doli Gapenne* Pfeffer werben unter« 
einanber geruf)rt/ in eine glafd&e gegojfen, felbige gut ju* 
geflopfl unb bi$ jum fünftigen ©ebraucfc im jtö&len auf* 
bewa&rt. 
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State». 

1. ©ebratenergafan* 

©n abgelegener gafan wirb abgefebert, unb bamit man 
ntd^t n5tf)ig fyabe \f)tx ;u wafcfyen, forgfältig ausgewertet $ 
et wirb flammfrt unb brefltrt, auf ber JBrufl mit ©pecf-- 
platten belegt, äberbunben, an ben ©piefj geftecft, in einen 
mit SSutter beftridjenen 85ogen Rapier, ber mit Pfeffer unb 
©alj beflreut ift, eingewkfelt unb bei mittelflarfer ©lutf> 
bret 93terte(ftunben gebraten, ©nige SJZinuten vorder, ebe 
bergafan ferfcirt wirb, nimmt man ba$ Rapier ab unb r&tft 
ben 93ogeI n<$f>er &um geuer, bamit er garbe befomme. 
SWan nimmt tyn bann t>om ©piefje, breffirt ifcn auf, be* 
flreut if)n mit geftebtem ©afj unb legt ifcn fiber 85run* 
nenf reffe, bie man mit ©aty unb Sertramefpg befprengt 
bat. Äopf unb©cbwanj Dom gafan werben nfdjt gerupft, fon* 
bern ganj abge^atft unb ber gebratene gafan bamit toerjiert. 

% ©ebratenc #afelbübner. 

ÜBan rupft unb pu&t bie «$afelbubner, bie Äopfe bUu 
ben jebod) wie fte ftnb unb werben mit Rapier umwicfelt. 
Sie ©ngeweibe wirft man weg, wäfdjt bie Jpüfyner, (egt 
in bie S9aud;b^bte ein Gitronenräbcben unb ein ©tfcddjen 
©pecf, untergreift bie JBrufl unb legt ein ©pecf Matt barein 
man beflreut fte bann mit ©alj unb etwa« Pfeffer, fpicft 
fle nod; unb bratet fte am Spieße. 

3* ©ebratene JRcb^iibnen 

SDtefe werben abgefebert, rein gepu&t, flammirt unb 
aulgeweibet, in« unb auSwenbig gefallen, gefpicft unb bei 
ifterem begießen mit frtfcber Sutter am ©piefe gebrateiu 

4, ©ebratenc Sto&rbübner. 

©iefen ©umpfb6geln, ba fte ein berbe^ gleifcb befifcen, 
nrtrb erfilicty bie £aut ganj abgejogen unb ba$ gleifci; in 
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einer ftarfen ßfftgbeije 24 ©tunben ge»eid>t*, hierauf »er* 
ben fte au$ ber 33eiie genommen, gefallen, brefftrt unb 
beim Sraten t&eiß mit b«r S3eije, t^etld mit Stattet unb 
©a$ne begoffen« 

5. Ärammet6t>6gel gebraten. 

Sie ÄrammetSDogel , Srtolane, 2)r offein unb anbre 
fleine S3öge( »erben nidjt au^eroeibet unb f)aben eine eU 
gern 2(rt ber J)reffur: 5flad)bem bie Bogel tein gerupft 
ftnb unb bie £aut Dorn Äopfe abgejogen ifl, »erben bie 
Xugen Ausgeflogen/ bie §üße am Änie rütfrodrtä gefrummt, 
jufammengebogen, fo baß bie Jtlauen ft<b in bie ©cfyen!el 
einfraüen/ ber Äopf wirb auf bie ©eite ber ©djenfel g(etd> 
gebogen unb mit bera linfenÄnie, inbem man e« burd> bie 
2Tugenf)ö&le fiecft/ in biefer Sage feft gehalten» Die auf 
biefe 2frt brefftrten 936gel »erben mit ©pecfplatten belegt 
unb mehrere jufammen, an einen fleinen ©pieß geflecft/ ben 
man an einen großem gebunben, am gcuec (angfam ge* 
braten. 3»if<ben jeben 33ogel »erben {»ei ©pecfbldttec 
unb baj»if*en eine ©emmelfcbeibe angejledt. SBäfjrenb 
be$ 83raten$ begießt man bie 2$6gel mit Reißern gette unb 
jtdubt ©als baram ' 

6* Serben gebraten. 

Wlan bratet fte am 2erd)enfpieße fo »ie bie Ärammetfc 
t>5gel, laßt jebocb bie ©pecfplatten unb ©emmelfcfonitte »eg. 

» 

7. Schnepfen am ©piepe gebraten. 

9lacbbem bie ©djnepfen gerupft, flammirt unb au$ge* 
»eibet »orben ftnb/ brefftrt man fle, iiberbinbet i&nen^ 
bie Srujl mit einer ©pecfplatte unb bratet fte am ©pieße 
bei fiarfem geuer J5 — 20 SRinuten lang bei öfterem S5e« 
gießen mit beißer JButter. Die 6tnge»eibe, »ot>on man 
ben üBagen ausgenommen hat, »erben mit ber Sp&lftt fo 
t>iel ©pecf fein ge&acft, mit ©alj, Pfeffer unb SWuölat* 
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bfitffje gett>fir jt ^ mit geriebenen ©emmetn unb einem 
© gebunben, bann auf ©emmelf<beib<ben gefirtdjen im 
Reifen ©djmafje gebacfen unb mit ben gebratenen ©djne* 
pfen jugleic& ferDirt* 

& ©ebratene SBac&teln. 

25iefe »erben gerupft, flammirt, gut au«ge»eibet, ge* 
faljen, mit ©pecf äberbunben unb am ©piefje geb 



SBtlbe JEauben. 

(Einige »Übe Stauben beijt man fräßet einige Sage, 
trotfnet fte ab, fpicft fte unb bratet fte am ©piejie. SBan 
ferrnrt bie SBilbtauben mit einer fauent ©auce. 

10* ©ebratenc $au8taubetn 

©epu&te unb aufgenommene Sauben »erben mit fein 
gefdjni ttenem ©pecf gefpuft, an b6l$erne ©piefjcben gejlecft, 
biefe an grogere Sratfpiepe befefligt, mit »utter begoßen 
unb gelbbraun gebraten. 

11. SBtlbe 6ntem 

SBan bebanbelt biefe »ie ba* bereit« früher erwähnte 
gebämpfte ©ilbpret. 

12. ©ebratene 4>ü$n$ett (äBratfcenbel). 

SBenn man bie jungen ^ä^ner rein gemalt fo 
werben ffe gefatjen, mit ^>eterft(ienfraut gefüllt, an ben 
©piefi geflecf t , bei ben Äniegelenfen fejtgebunben, fleijjig 
mit Sutter begoßen unb gebraten. 

13. ©ebaefene £u&ncfren (S3ac?&enbel). 

Rein gepußte «£ftfynd)*n »erben in Heinere ©turfe ge« 
febnitten, in ©erflar getauebt, mit ©emraelfrumen panirt 
unb auf bem ©cbmaf$e gebacfen. 
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14. ©efüllte £üf>nd>en. 

83on rein gepufcten £fif)nd)en (ort man bie #aut am 
#alfe bi$ auf bie SSrufl lo$ unb giebt eine gutte, bie man 
au* ©emmetfdjnittcbfn, ^eterfttte unb (Sibettern bereitet 
bat, hinein. Die abgetönte $aut wirb nun jufammen* , 
gend^t unb bie Sfahfytux am ©piepe gebraten. 

15. ©ebratener Zxutfyafyn mit Äaflamen. 

(Sine mit SSutter gefcfjmorte jtalböniere wirb gef dritten 
unb jerjiofen, mit breifjig noeicf> ge?od)ten Äajianien, einer 
in SRild) geweiften unb lieber auägebriuften ©emtnel ge* 
xtyxt unb burd) ein ©teb getrieben. 9lun wirb ba8 obige 
©emifd) mit jwei Dottern unb einem SBiertelpfunbe pflau* 
mig abgetriebener SButter toerr&brt unb bie Äropff)aut/ nebft 
nod) fed)$ ganjen Äafianien/ mit ber §ulle angefüllt. Der 
fo jubereitete Snbian n>irb bann an ben ©ptef ge|tecft unb 
bei gleicher ©lutl) anbertfralb ©tunben gebraten, wobei man 
V)n oft mit feiger Sutter bejlreicfct. 

16. ©ebratener Äapaun. 

£at man einen Äapaun fauber gepufct unb au«gewei* 
bet, fo fdjneibet man bauon ben Jtopf, bieglugel unb ben 
Äragen ab, brütft ba$ 33rufibein ein, faljt, fpicft unb bref* 
ftrt ben 93ogel, ffecf t ifcn an ben ©piep unb bratet \t)n bei 
öfterem SSegießm mit SSutter langfam. STOan fann ben 
Sapaun aud) wie ben Srutf^a^n füUen. 

17. ©ebratenc Snte. 

3ft bic 6nte rein gepufct, flammirt unb ausgenommen 
worben, fo faljt man (Te ein unb bejtreut fte inwenbig mit 
SJfajoran, worauf fte am ©piefje gebraten unb juweilen 
mit bem abträufelnben gette begoflen wirb. 

18. ©ebratene ©anS. 

9lad)bem man eine gemdftefe ©an* abgfftebert, auSgr* 
weibet, gepugt unb eingefaljen t)at, bie gfcfje, ten Äcpf, 
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benitragen unb btegfuger bm?on abgenommen bat, wirb fie 
brefftrt unb am ©piepe gebraten» 

19» ©panferfel gebraten. 

SBenn man ba$ ©panferfet abgefcblad&tet, rein auSge* 
nommen unb gefallen bat, werben bie Hinterfüße breit 
au6einanber gerietet unb/ bamit bie ©cbenfel auflemanbec 
flehen, ein ^oljerner ©petler burd) ba$ ©cblufbein gefteeben» 
Sie Seine binbet man einwärts, bie toorbern rücfwartä, 
man fteeft bann ben ©piejj entweber ganj bureb ba$ ger* 
fei ober binbet e$ an ben IBratfpief?. 83eim Braten wirb 
ba$ ©ebweineben, wenn e« fcbwtfct, mit einem Sucfte ab* 
gen>tfd)t unb bann mit ©pect befinden; bie entftanbenen 
#autblafen ftidjt man gleich bureb. 

20. JtalbSfc&legel gebraten. 

6ine Äalbefeufe wifebt man in lauem SBaffec rein ab 
unb laßt jte gefallen eine $eit nod) im SBaffer liegen. 9iun 
wirb bie Äeule an ben ©piep gejlecft unb an fetter ©lutft 
Itüti ©cunben lang gebraten/ wobei (te öfter* entWeber mit 
gleifcbbr&fce ober gett begoften werten raup. 

81. ÄalbSnterenb raten. 

SD?tt einer $acfe werben bie Änocfeen entjwei genauen, 
ber9tterenbraten an ben©pie§ gejtecft unb beim b^Üengeuer 
etwa in einer ©tunbe gar gebraten. Sföan t>ergefie niebt 
ben 93raten öfter* mit gett ju begießen. 

82. ©cfullte ÄalbSbrup, gebraten. 

SJlan xtyxt mit jwei 2ot& abgetriebener SButfer jwet 
in SWilcb geweidjte unb wieber auSgebrucfte ©emmein unb 
jwei ganje (Sier gut ab, giebt fein gefebnittene ^eterftlte 
unb 9Ku$fatblutbe ba$u unb füllt mit ber garee eine um 
tergrifffne Jtalb$bru(t, beren (Snbungen mit 3»irn fefi ge* 

* 
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ndf)t werben. Wtan jtecft ben 33caten bann an bm©pief 
unb bratet $n eine ©tunbe* 

23. £amme(f#lec$el gebraten. 

9J?an meidet einen fronen J£>amme(f$fege( erji im ©afj* 
»affer gut au$, fpicft iftn bicbt mit Änoblaud) unb ©peif 
unb bratet i&n am ©pie {je, wobei er t&eU* mit ©abne tfjeifo 
mit ber abtropfelnben SBratenfauce 6fterd übergoren wirb. 

24. ©efullte SammSbrujl gebraten. 

2)iefetbe wirb auf bie 2frt wie bie gefüllte Stalbäbrufi 
bereitet unb mit berfelben g&Ue gefftöt 

■ 

25. ©cfyroeinebraten. 

$ierju ijl ba$ fRücf enfi&ct Don jungen ©cbroeinen (%A\fy 
Hilgen) am bfenticbften 5 e* werben in bie ©erwarte mefc* 
rere ©nfcfcnitte gemacht, ba$ gleifcb gut gefaljen unb am 
©ptefje gebraten; man begießt e$ wä&tenb be* Urabre&en* 
mit bem eigenen SEropffette. 

26. ©ebratener ©d&nmnSfcfylegel. 

©ne ©cbweinäfeule t>om jungen ©djweine wirb mit 
@a!j gut eingerieben/ auf bie ©djmartenfeite in eine JBrat* 
pfanne gelegt, mit etwa« SBafier begoßen unb fo gebraten. 
Sie f eben ein wenig braun gebratene $aut wirb nun etwas 
abgezogen, ber ©erleget auf bie andere ©eite umgelegt, 
mit 3uder, 3immet, Weifen, Gitronenfcbalen unb ©em* 
melfrumen bejlreut unb fo ber Sraten ^ar gebraten. 

27. ©ebaefener ©d&tnfen. 

* Sin gewährter ©ebinfm wirb mit einer üeigrinbe 
umgeben unb in einem Sarfofen in ber Pfanne 4 bi$ 5 
©tunbm gebaefen. Ben 2eig nimmt man nun fcerab, 
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tift f«»«e§e $<rot etwa« «tf, lefÄt lag gteifö 
mit ge|tofenen helfen unb fer&irt ben ©ctjinfen falt jur 
ZaffL 




ßompote uitt> Salate. 

1. ÄepfelsGompot. 

' Sine fol*e 2Cepfel*@orte, bie ftc& ni*t fo tei*t t>er* 
fod^t/ »te 5» 83» 33or$borfer« ober 3leinett*Xepfel, »erben 
10—12 ©tücf gefcf)d(t unb gefpalten, bann in einer daf* 
ferote mit 5Baffer, 9Bein, 3immet, jn>6lf Sotb 3utfer unb 
bem Safte einer Zitrone be&utfam, bamit bie 2Tepfel ganj 
bleiben, gefotten. * Die weicb geworbenen ©palten »erben 
nun aierlidj auf eine Gompotiere angerichtet, ber Surfet in 
ber ßafierole nodj etwa* eingebt unb bann fcbet bie 
2fepfel gegoffen. 

■•- 

2. Äepfel in einer rotten ©ulje. 

SRan nimmt t>ier £afet*2fepfet, fafy fte mit bem ge* 
porigen ©fen au$ unb l<S§t fte in einer meffmgernen Caf« 
ferole fiebenb »erbet?» ©inb bie 2fepfel etwa« überfottrn, 
fo werben fte abgefeilt unb t&nen bie #aut abgejogen * a«< 
bann legt man fte jierlidj) in bie ©djale, brftrft t>on einer 
(Zitrone ben ©aft baran unb mad)t bie@ulje baju. 9Ran 
nimmt ein 9Wßel guten weifen 5Bein, breißig ©ewurjneU 
fen, ein balbeö Sott) ganjen 3immet, &on einer falben Gi* 
trone bie ©cfcale, fegt e$ in ein ©nftebebeefen unb lagt 
alle* bann gut peben, giebt aud> 12 8otf) 3uder unb ein 
©tuef aufgelofte unb geläuterte Jpaufenblafe binein, laßt ade« 
normal* auffoeben, färbt ben ©ub mit 2flferme$faft, läßt 
ihn burd) eine ©ertriette laufen, gießt bann batton einige 
Söffet Doli über bie Jfepfel, laßt biefe* fuljen, gießt ba$ 

■ 



* 
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übrige ©erde barftber unb ftfllt bie uotte Schale auf 6i$ 
§um ©uljem 

3» XpucofcnsGompot. 

&d)bm 2fpricofen (SJlarillen) werben gefällt, in jwei 
Jpälften gefcfynitten, bie Äeme bat>on aufgenommen, 
bann in einem üRefjtngsSSetfen mit etwa« ©ein, 3utfer, 
6itronenfd)aten unb Stmmet aufgefodjt unb mit biefem 
©afte, ben man einfachen lief/ begaffen* 

4* 25irn*Sompot. 

Grinige gefeilte Sirnen werten in faftem 5Saff*r furj 
gewdffert, in toter Steile gtfcfynitten, ba« Äerngefyaufe weg* 
genommen unb mit SBein unb 3ucfer gefdjmort. 9lad>bem 
biefe fcalb weid) gebdmpft unb auf eine ©Süffel angerichtet 
finb, gießt man etwa* Ätrf#en* ober £imbeerenfaft baju 
unb fdjuttft bie ©auce baruber* 

t 5. (grbbecrensßompot 

— < — — (Sin SWofet frtfd) geflaubte Abbeeren »erben auf eine 
9>oreeUan*@d)afe getrau unb mit »eifern ©ein wie aud) 
mit pebenb Reifem, bicflid) eingelösten 3ucfer übergoffen/ 
umgerfotelt unb auf Sil gejleöt 

6* Ätrfc&ensßompot. 

3wei tyfunb gereinigte Jttrfc&en werben mit feAje&n 
Zotf) 3ucfer, einem ©tütf 3tmmet unb einer ©tronenfiale 
nebfl einem 9iofel weifen 5Beine$ über ©lutl) gefegt unb 
unter ifterem Umrütteln eine fleine SBiertelfhmbe gefotten, 
bann mit einem Schaumlöffel au« ber $fanne fyerau^ge* 
nommen unb auf eine $Porceltan«®d)ufyel angerichtet Ber 
jurücf gebliebene ©aft wirb rein abgefdjäumt, bief eingebt 
unb ausgefüllt Aber bie Äitfchen gegojfem 
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7. WlixahtUtnsQ&mpot 

gunfttg ©tu* rein gewafcbene ÜRirabelten »erben in 
einet Pfanne mit 16 £otb geflirtem 3utfer niit ju meicfc 
gefocbt, bann au$ bem ©übe mit einem ©cbaumloffel ber* 
auggenommen unb mit bem bkflicfy eingeteerten §ucferfaft/ 
nadf)bem berfelbe ausgefüllt ijt, begoffen. 

8. 9)ftrftc&*Gompok 

©iefe$ wirb auf biefelbe SBeife wie ba$ ÄpefcofetnCom* 
pot (fte^e 9lr, 3.) bereitet» 

9. spflaumensßompot. 

STOan bereitet e$ eben fo tme ba6 dompot Don SJZira* 
betten (fle&e 91r. 7). 

10* ©tactyelbeerensGompot. 

93on einer beliebigen Quantität unreifer ©tadjetbeeren (2fgra$) 
werben bie ©tiele unb S3lütben abgejwidt, bie S3eeren felbji 
mit tyiiem SBaffer fiberbrubt auf einen 25urcbfd)fog, ba* 
mit ba$ 3BajJer abliefere, gelegt unb mit 3immet unb £ut* 
fer langfam gebämpft* 2»an feroirt e* falt jur SEafeL 

11. SBeic&feUSompot. 

SWan bereitet e* auf bie 2frt wie ba* ÄirfcbemGom* 
pot/ nur giebt man ju ben ©eicbfeln etwa* metyr |$ucfer; 

1«. SuttifrutttsSompot. 

6$ werben SBetcbfeln, ©tacfcelbeeren, f leine Strnen, 
Gornelf irfeben , jebe ©attung eingeht, in jjucferwafjer ge* 
foebt, bod) fo, baß ftcb ba* Dbfl nid)t ganj t>erfod>e. 2(u* 
fjerbem ftebet man nod& Äpfelftnen unb 2fpricofen mit 3uf* 
fei unb belegt bann eine ©puffet fretfformig mit bem 
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£)bfte na$ ben t>erfd)iebenen Sarben» Set von ben 2fpfef* 
(inen unb 2fpricofen öbriggebitebene ©oft nrbfl bemjent* 
gen, »orin ba$ anbre Cbjt gefocfct t>ar, wirb mit etma* 
Bracf, ätmmet unb Gitronenfcfralen bicflt* eingefotten unb 
über bie jierlicfy angerichteten §rud)te gefettet. 

13, SBIumenf ol?U@alat. 
SBtrb n>ie ber ©pargel*©alat berettet. 

14. Stifter SBo&nensSalat (gifolen*©atat). 

3unge gtfofen »erben t>on ben gafern gereinigt/ in 
foltern SBaffer geweift unb bann im SBaffer abgefodjt. 
SOTan fetyt bie gtfoten ab, richtet fte auf eine @alatfd)&f* 
fei an, gifbt Kein getiefte SwfAetn unb Pfeffer baran, 
begießt alled mit fc&arfem SBetneflig unb nacfy S3elieben 
aud> mit 5Eafel6l. 

15* Srunnenf reffen*@afat 

9Wan toft bie S3runnenfreffe reinig au$, überfpult fte 
mit faltem ffiaffer, richtet bann ba$ Äcaut jierlicfc auf eine 
©pfiffe! an unb begießt e$ mit ßfltg unb OeL 

16. enbituen*©alat. 

2Ban reinigt bie Snbtoien, jerlegt fte auf einer piatun 
©djüffel unb giebt Sfftg unb SDel barauf, aud) fann man 
biefen ©alat mit rotten SRüben gamtrem 

17. ©urfen*©alat. 

9J?an rinbet bie ©urf en ab, fc&nefbet bauon feine ruribe 
JBldttcfyen, fafjt biefe ein unb (Afjt fte im ©alje eine ©tunbe 
Hegen-, nun wirb ba$ SBaffer bavon abgegoffen, bie ©ur* 
fea Don bem fiberflüfffgen ©afte befreit, in eine @4)fif* 
fei gegeben, mit Pfeffer gut gewfirjt unb mit Sfftg unb 
Sei begojfem 



Digitized by 



18. AattoffeIs@aUt. 

Cinige Äartoffeln »erben rein gemäßen, im ©aljwaf* 
fer gefönt/ gefeilt, in ©c&eibcben gefdmitten, in eine @*itf« 
fei angerichtet, mit gefdjnittenen 3n>iebefn unb fd>war*em 
Pfeffer beftreut unb mit Del unb ßfftg begoßen. SJJan 
fann biefen ©alat aud) mit ©palten t>on hart getonten 
Siern t>erjieretu 

19- £opf*@alat (©arten * ©afat). 

#ierju nimmt man fdjone fejle ©alatWpfe, fdjneibet 
btefe in t>ier SIbeile, wdfdjt ben ©alat uon bem etwa an* 
l)dngenben ©ewurm rein unb wieberfcolt mit SBajfer ab, 
richtet ba$ ©ereinigte auf eine ©alatfcfcüffel an, betreut 
if)n mit wenigem ©alj unb 3ucfer unb giejjt f Warfen 
SBetnefjig, ben man mit f)art gefönten ©Ottern abgetrie* 
ben hat, barfiber. 

«0. Äraut*@atat. 

Ärautf&pfe t?on fdjoner rotber garbe werben in feine 
Stubefn gefdjnitten unb mit fiebenbem SBemefftg, worin 
man würfelig gefcbmttenen ©pecf gebämpft t)at, oftmalig 
fibergoffen. Da$ Äbbruben wieberholt man fo lange bi$ 
ber ©alat nicht weich wirb. 

«1. @elleries@alat. 

©ereinigte ©efferie* jtnotlen werben in jarte ©Reiben 
gefchnitten, auf Seiler angerichtet unb mit Del unb ©ffig 
ubergojjen. 

22* ©pargeUSalat 

• (|tn Sufcfydjen gepu^ter ©pargel wirb im ©aljwaffer 
weich gefotten, auf eine ©alatiere angerichtet, etwa* ge* 
pfeffert unb mit Sei unb ßflig fert>irt. 

«3. ©petf*©alat. 
25er in t>ier ZtyiU gelittene Äopffalat Wieb gewa* 
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fd)en unb mit jtebenbem Gfitg, mit welcfcem würfelig ge* 
fd^ntttener ©prtf jugleid^ gefotten würbe, übergojfem 

«4* 2Betfcf;er ©alat 

» Äletn gefcbnittener, auSgewäfferter gering, ©arbetlen, 2Taf* 
ftfd), SEonino (2r;unfifd)),2$rtcfen u* Xujiern werben mit Äapeitt 
unb Gitronenfdjeiben in eine ©d)üjjel gegeben/ mit (Sfjtg, 
bec mit Sibottern unb Sei abgerieben würbe, tiermifcf)t unb 
mit JBrunnenfreffe, gefönten jtartoffelfcfyeibcfeen unb Gat>iat 
Verjiert* 



Äolatfcfcett, &rapfett, $ß<tftetett, fittcfteit, 
33anbeftt ittt& «it&tcS fettted Sacfmctf. 

1. 336bmifdE)e Äolatfcfyem 

SWit acr)t 2ot& pflaumig abgetriebener Surfet werben 
neun Sotter, jwei 2otf) geflogener 3«<frr, brei 26ffel t>oll 
gute, abgewäfferte £efen, ein r)albe$ 9W(jel ©afjne unb ac&t 
£ot& 3Jfef)t üerrufjrt. %u$ biefem formt man mit etwas 
©alj einen 2eig, ber um ju gef)en an einen warmen Ort 
geeilt unb 15 STOinuten ruf)ig gelaffen wirb. 9tun be* 
legt man ein 23acfbled) mit Rapier, bejlreidjt biefe$ mit 
SButter unb gießt t>on bem SEeige flache runbe S3r6b*en 
tatrauf, mad)t in jebem eine fleine SBertiefung, bie mit tr* 
genb einem ßingefottenen gefüllt wirb, bejtreicfyt bie SJrob* 
c&en mit gefcfolagenen Eiern, jireut fein geflogene 9#an* 
beln barüber, lagt fte fo jubereiret nod) eine furje 3eit ge* 
$en unb bdcft (te im £>fen licfytbraiuu 

©ett>6r)nlicf;e ©ermsjtolatfd&en- 

SBmn man ein S3iertefpfunb Surfer pflaumig abge* 
fragen f>at, fo werben bamit brei ganjeßier geruht. 3« 
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biefem gtebt man nun jWfi Sott) geflogenen 3utfer, etwas 
@al$, ein 9J6§el gute ©afyne, bret 8otl) abgerüdjferte «$e* 
fen unb ein 9?6fjel 9J?ef)l. 2(u$ tiefem wirb auf einem 
mit 9Rer)l beflaubten 9lubelbrete ein Xeig gerührt/ au$ge* 
walft, in toieretfige r)anbgrojje gletfen geseilt unb biefe 
mit (Singefottenem beflrtdjen , worauf man bie (Scfen um* 
biegt, bie fertigen Äolatfdjen auf ein reine« mit S3utter 
b*ftricr)ene«S3(ed) aufteilt urib bie Siefen tm£)fen au«bdcff* 



3. £)eutfcr)e Äolatfdjen- 

83ierjer)n 2otf> gefiebte« 3Runbmer)r »erben mit fed)3 
©fjliffeln t>olI@erm unb lauwarmer SDlildj t>ermif<bt unb mit 
ben £<$nben ju einem feinblaftgen Üeig abgearbeitet, ber 
weid> fein unb tfd> t>on ber Safer leicht ablöfen (äffen mug. 
Diefer Zeig wirb nun runb jufammengebrer)t, in einen mit 
SD?er)t beraubten Srog gelegt, mit einem reinen 5Eud)e be* 
beeft unb, bamit er aufgebe, jum »armen Dfen geflellt. 
hierauf wirb au« 40 Sott) 2J?er)f, au« einem ^funbe bldt* 
terweife gelittener S3utter, $w6lf ganjen ©fern, ad)t iof* 
fein tjott ©af)ne, etwa« ©af$ unb $wet ßploffeln t>oU 3uf* 
fer ein Steig jufammengefnetet, ber mit bem frfir)er an« 
gemalten Seige, nadjbem biefer um ba« doppelte geflte* 
gen ifl, mittetff Uebereinanberfd)lagen fet)r genau vermengt 
wirb» Sief er glanjenbe elaflifdje Zeig wirb nun In einen 
Sailen jufammengebrer)t, in eine tiefe mit ü»er)l be* 
flaubte ©c&uffel gelegt, jugebeeft unb im ©ommer an ei* 
nen füllen , im SBinter aber an einen warmen Ort Jfc* 
flellt. 2(m beflen ifl e« ben SEeig fiber fftadjt fielen gu 
laffem 3n ber §rfir)e, wo bann bie STOaffe jiemlid) &oc& 
gejltegen fein wirb, flfirjt man Jte auf eine mit 2fter)C be* 
fläubre Safer, fdjldgt fte fibereinantet, giebt jte abermaW 
jjt bie ©d)uffel unb wieberr)o(t ba« 3ufammenfd)fogen nod)* 
„ mar« nacr) $wef ©tunbem ©er Steig wirb lefctlicr) in mefc« 
rere gleite SEfjeile geseilt, biefe runb abgewälzt unb je 
bret unb brei ©tötfe jufammengeflo(r>ten. 3ut4t ■■ kfl* 
man ben geflochtenen SEeig auf ein mit SButter beflridjene« 
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S3acf blüh, beftreicfct bie ÄolatfAen mit abgeflogenen giern 
unb bdcft fle Im mtttelmdßig Reißen Ofen golbbraun. 

■ 

* 4, @iweifhÄolatfc&en. 

2tu« bem @djnee t>on $w6lf <5iern, t>ier 2otf> 3ucfer, 
fünf Coffein t>oll abgewdfferter •Speferi/ }Wei $funb frtf<fcec 
SSutter unb acfyt 9?6fjel ÜJlunbmef)l wirb ein Steig gemacht 
unb wo()l abgemietet, worauf er, bamit er aufgeben fann, 
in bie 9Mf)e eine« »armen Ofen« v gefiellt »erben muß» 
(Snbltd) faljt man bie Seigmaffe unb bereitet auf einem 
mit SDlefjl bejlreuten 9tubelbrete Äolatfdjen, bie man mit 
Derfcfyiebenem Singefottenen füllen fann* 9Äan beflreidjt 
ffe mit ©erflar, legt fte auf S5led)platten unb bdcft fte 
lic&tbraun. 

5. 9tapffud&en GRugetyupf), 

©rei SJiertefpfimb 33utter »erben pflaumig abgetrieben, 
unb baju na$ unb naefc 14 Dotter, ein falbes 9J6f!el 
fuße lauwarme fDlitd), bref ©floffel Doli abgewdfferte Sjjie* 
fen, etwa« ©alj/ toter Zotl) 3ucfer, fein gefefonittene Gitro* 
nenföale unb ber ©cfjnee *on fteben ©weifen gerfifyrt; 
le&tlicfo giebt man ad)t ?ot& fKe&l baju unb ttrrfiftrt alle« 
gut unter einanber. 2fl«bann bejtreU&t man eine 9lapffu* 
4enform mit SButter, befdt fte mit fein geflogenen StRan» 
beln, füllt mit obiger SRaffe bie §orm fcalb an unb lift 
ben SEeig an einem warmen Orte ge&en, hierauf wirb ber 
Äugetyupf im Ofen gebarfem 

6. (gefüllter SKapffuc&em 

©« werben eilf 8ot& SSutter pflaumig abgetrieben, brei 
ganje 6ier baju gefc&lagen unb bamit ein &albe« 9i6fel 
lauwarmer ©afjne, ein 26ffel tooll Orangenbtfttbwaffer, frret 
iotl) fein geflogener 3utfer, bie abgeriebene Schale einer 
ßitwiie, iWei JJiffel fcoH abgewdfferte $efen, etwa« €5af§ 
imfe brei SJiertelpfunb feine« SBe&l gerfi&ct* auferbem wer* 

13 

■ 

- 
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ben nocf) vier iotf) groge unb eben fo t>tel Weine Sto» 
ftnen rein gepufer, if)nen bie Äerne aufgenommen , toter 
2ctl) SDlanbcln gefcbweüt unb gefliftelt, t>icr Sotb Gitronat * 
eben fo gefdmitten unb mit bemSEeig gut Vermengt. 9hm 
wirb eine gorm mit Stifter bcftricfyen, mit ©emmelfru* 
men bejlreut, ber £eig bi$ &ur #älfte eingefüllt, am war« 
mert £fm etwas geljen gelaffen unb im £fen gebaefem . . 

7. Äatfers9tapffucf)en. 

Gin f^arbcö *Pfunb SSutter wirb pflaumig abgetrieben, 
jwolf ganje Gier $inetngefd?(agen unb mit jwolf 26ffe(n 
Doli SBiefyl, ein wenig @al$, brei Coffein tooll äuefer, brei 
26ffeln voll abgewafferter Jpefen unb flein gefdjnittener Gitro* 
nenfcbale gut gerührt, ©ann bejlreicfyt man eine gorm 
mit Sutter, befät fte mit flein gefftftelten SWanbeln, füllt 
ben SEeig f)inein, lagt ü)U ge!)en unb bdtft ben Äugclfjupf 
fd?6n braun. 

8. SBcSpcnsSRefier. 

3wanjig 2otr) SOTe^>I lagt man warm werben unb quirlt 
ein SBtertelpfunb jerlaffene S3utter, fieben Gibotter, jwei 
26ffel Doli gute £efen, etwas 3ucfer, @al$ unb ein fcalbe* 
9?6gel lauwarme SRilcf* ab; tiefe . 3RtfdjHmg wirb bann 
biftd)gefeif)t, in ba$ ü)?ef)l gerübrt unb ber Zeig fo lange 
gefdjlagen bis er SSlafen wirft; fobann giebt man tf)n auf 
ein mit 9ße&l beraubtes S3ret, walft i&n fo bünn aU 
möglich be(lreid)t ifon mit jerlajfener SButter, fc&neibet mit * 
bem Ärapfenräbdjen breiftngerbreite unb fpannenlange @trei* 
fen, füllt fte mit gereinigten SKofinen unb gejtiftelten 2Äan* 
beln, roßt fte jufammen, (teilt fte in eine mit SSutter be* 
firtefcene gorm, lägt fte ge&en unb bäcft fte fd>6n tangfam. 

9. gafänngSsitrapfen. 

T r Gin 9>funb fcftoneS SRunbmeljl wirb in einem Äfd) 
etwas gewärmt; f)ernad> quirlt man in einem SEopf je^n 
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Sotter, fünf ganje gier unb ein falbe« 9*6gel füge ©a&ne > 
in tiefem wirb fpäter ein 33iertelpfunb jerlafjene JButtec 
SUgegoffen', and) mifcfjt man fünf Ggl6ffel abgewäjjerte $es 
fen unb etwa« geflogenen 3ucfec baju, quirlt alte* gut ab 
unb fdjlagt ben 2eig fo lange bi« er fid) t>om Soffel l6ft; 
bann giebt man ben £eig auf ein mit 9D7ef>l bejtdubte« 
SKubelbret, waljt if>n fmgerbtc! au«, fliegt mit einem 
Ärapfenffedjer runbe Sfatter au«, flellt biefe auf ein be* 
fonbre« 9htbelbret , beeft fte mit einem reinen 2udi) $u 
unb lagt bie Ämpfen an einem Carmen £)rt etwa« geben, 
worauf fte in einer Gafferole, in ber man ©cfcmalj au«ge# 
(äffen t)at, auf einer jiarfen ©lut& gebaefen werben. ©inb 
bie Ärapfen auf einer ©eite licfjtbraun geworben, welche« 
man au« bem 3ifcf)en \>on ©djmalj erfennen taxin, fo 
tt>enbet man fte um unb lagt fte auefy auf ber anbern ©eite 
ein wenig barfen, legt fte fobann auf ein ©ieb, lägt ba« 
uberflüfftge ©djmalj abftefern unb giebt fte gejuefert unb 
nod^ warm auf einer ©Ruffel jur SEafel. 

10. ©efütlte Jtrapfem 

Jpierju wirb ber SEeig auf biefelbe 3frt wie 9lr. 9, ge* 
fagt worben, bereitet, nur flreicbt man auf ba« au«gejto* 
djene Seigblatt etwa« 3of)<mni«beerw ober 2fprkofen:©ft* 
gefottene«, legt ein anbre« ^icfilatt bautber, fticfct biefe« 
mit einem fleinern Ärapfenfiecfyer ober ®(a«, al« man jum 
«rfien S3latt gebraust fcat, au«, betft bie Ärapfen &u, lagt 
-fte ge&en unb bdtft fte ebenfall« licfjtbraun wie bie vorigen 
au« bem^cfjmalje. £)iefe Ärapfen muffen t)od) unb leicht 
fein unb einen weifen SRanb um bie SRitte fyaben. 

11. ©lacesßrapfem 

2fo« einem ©botter, einem SBiertelpfunb 3Wunbmef)t . 
unb ein paar Coffein Don ©atyne wirb auf einem OtubeU 
bvete ein foldjer Steig angemacht, ben man bünn au«waU 
fen fann. SKan beflreid)t bann ben abgetriebenen glecf mit 
©erflar, giebt auf beffen £<Slfte nur $in unb Wieber einen 
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Äaffeeloffel t>oß SingefotteneS , fdjlagt barftber bie onbre 
Seigfjalfte, räbett mft bem Stäbdjen ganj orbentlfcfte Ärdpf* 
eben aus, barft fte im ©cbmalje unb fer»irt fte gut ge* 
jurfert jur SEafet, 

12. SSuitctsJtrapfc&cn. 

5Bon Dur 2otft 9Kef)l/ fe#s 8ot& SSutter / einem 
botter, ettoaS SSßein unb fünf iotl) geftebtem äutfer wirb ein 
S£eig gemalt , bann ausgetrieben, barauS mit bem Ärapfen* 
fieser runbe tykttyn ausgeflogen/ tiefe mit abgefcftla* 
genen Giern beftridjen, mit Surfer unb 2fniS beftreut unb 
im ©cftmalje fdjon gelb gebarfen. 

13» 25otter*Ärdpfc&em 

Ttty 2otft 9Ranbe(n werben/ bamit fte ni$t Diel Set 
Iaffen , mit atytott) 3urfer geflogen/ ^ierju bann t>ier Gi- 
botter geföfagen unb in einem 2Cf4 auf ber ©lutf) ab« 
geri&rt* 83on biefer SWifc&ung jlreicftt man bann auf läng* 
lieft gefeftnittene SDblatenfheifen ettoaS, beftreut fte mit Kein 
gefcjmittenen ^ijiajien unb bdtft fte fd>6n ffiftl. 

14 fraget Ärapfem 

©n fcalbeS $Pfunb gtto&xmM 3We&f toirb mit bier iotf) 
jerlajjener 83utter, jwei ganjen ©etn, jtoet ©Ottern, einem 
Söffet wtt^efen, etwas Surfer, ©atj unb einem falben 9?6pet 
Sfttlcfj fo lange geflogen, bis ber Steig nidjt me$r am 
£6ffe( tydngen bleibt 5 ju biefer SDtafie mifcfot man bann 
noeft bter 8ot& Hein gefdjnittene SRanbetn unb ebenfo viel 
^Piflajien unb macfjt barauS trfer unten unb oben fpi&tge 
unb in ber SRitte tiefe Srapfen, laßt fte bann no$ geben, 
barft fte aus Reifem ©cbmalje unb befdt fte t)or bem ©er* 
triten reityid) mit 3«*«. 

15. ÄcpfelsÄucftcn. 
Drei SBiertflpfunb frtfefte SSutter notrb aulgelaffm, ba 
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Saure bat>on abgegojfen unb bie 83uttet au«gefuf)lk Spitt* 
<tuf gtet>t man auf einSret brei SBiertelpfunb sBlety, fchneU 
bet bie SButter blätterweife hinein, würgt ba« Wltty mit 
bet JButter ab unb giebt noch ein l)a(fce« ®la« SBein, gwei 
@ter, einen motten 2offel geflogenen 3ucfer unb etwa« feine 
S0?u$!atbtöt&e bagu unb verarbeitet ben SEeig gehörig. 
9hin wirb ein Rapier, fo grojj al« man bte Suchen haben 
will, mitSSutter beziehen, mit geriebener ©emmel befheut, 
t>et SEeig meflerrficfenbicf auSgewalft, auf ba« Rapier ge* 
legt, ber Stanb mit (Stweij? befinden, ein baumenbrettec 
(Streifen Don bem SEeig gefchnitten unb runb &erum ge* 
legt, hierauf werben 83or«borfer*2fepfel gefehlt, in bönne 
©Reiben gefchnitten unb bamit ber SEeig, wie au* mit 
«ein gefdmittenen 2Ranbeln, 9to|men, 3ucfer, gejlopenem 
3immet unb Steifen bejlreut. 25er Sudjen wirb nun auf 
ein SEortenblech angerichtet unb fchön gebacfen. 



16. ä3latter£ue&em 

5JWan nimmt faure ©ahne, brei ßibotter, etwa« Sucfet 
unb feine* SfJiunbmefjl, rutjrt alle« jufnmmen fo (ange bi« 
ftcf> barau« ein SEeig au«wirfen lägt $ biefe fDfajfe wirb Aber 
5J?ad>t in ben Äeller gefallt-, am folgenben Sage holt man 
fte au« bemfelben, nimmt fafl fo Diel 83utter al« man 
SEeig f)at, wafcht benfelben au« unb trccfnet ihn wieber* 
2ft«bann wallt man ben SEeig, macht bie SSutter breit au«* 
einanber unb legt fte auf ben erjteren; hierauf fdjldgt man 
wieber eine SEeigplatte baruber, walft e« wieber burch unb 
fährt fo fort bi« ber SEeig alle iflj ju bemerfen ift jeboch 
hierbei, ba§ man ben SEeig immer nach einer ©eite fchla* 
gen muß» SBenn er jum legten üBale gewalf t ij}, fegt man 
t^n wieber auf 5 bi« 6 ©tunben in ben Äeller, unb wenn 
er wäfjrenb biefer 3eit fatt geworben, walft man ihn, fchnei« 
bet ihn mit einem ÜÄeffer bogig, (iicht mit einer ©abel in 
bemfelben hin unb f)tt unb bdtft ihn in ber SEortenpfanne 
langfam, welche aber warm fein muß ehe ber SEeig hinein* 
fommt. 
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17* S3t8cuits£uc£cn. 

©in 9>funb fein geflogener 3ucfer, ber ©cbnee t>on 1-t 
Gierflar unb btc fein Abgeriebene ©c&ale einer ©trotte »erben 
mit Dierunbjwanjig ©Ottern wrmittelfi einer 2)raf)truttye eine 
gute ©tunbe toerrüfjrt unb baju enbltcf) ad[)tjel)n Sotf> feines 
3J?e&l beigemifebt» Sie gut abgetriebene SJlajJe fdjüttet 
man nun gfeicfomdfjig auf ein hodjranbigeä SEortenbled) 
unb ftellt felbige auf bie ®Iutf)*, beginnt tiefer Setg ju 
fietqen , fo bebeeft man ba* Sortenbled) mit einem Secfel, 
giebt audf) barauf ®lut& unb bdeft fo ben Äucbenlang* 
fam eine ©tunbe. 

18. G^ocolatensÄuc&en. 

SDtit fünf ganzen Giern unb fünf Sottern wirb em 
*Pfunb geriebene Gfcofofate, ein halbes ?)funb geflogener 
3ucfer unb ebenfo Die! fein geftiftelte füße STOanbeln gut ab? 
gerührt, bie ÜWaffe auf SJldtterteig gejtricf)en unb auf 
2ortenblechen gebaefem 

SRan ftebet fünfzehn Gier f)avt, fchaft fte unb nimmt 
baöon bie Sotter tyexauS, bie mit fecf)$ frifchen Sottern 
unb einem ^funbe frifeber 33utter gut abgetrieben »erben* 
Bu bem Abgerührten giebt man nach unb nad) fedjjef)« 
2oth feine* iSJlei)l, etma$ Bimmet, bie abgeriebene ©cbafe 
einer Gitrone, ben feflen ©ebnee t>on fedtf Giroeifjen unbjroölf 
2ot^> geflogenen 3ucfer unb mengt aUed gut untereinanber» 
9?un beftreicht man eine Sortenform mit S3utter, füllt bie 
SDlaffe hinein unb läfjt fte jn>ei ©tunben langfam baefen» 

«0. Ätrfd&säuc&em 

2Wan reibt bie @d>molle einer troefnen ©emmel fein, 
nimmt bat>on je&n Gploffel t>oll, giebt biefe* nebfl fimf 
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Soffein geflogenen 3u<f*r$ in einen 2((cr), fd>Iagt fcier ganje 
ßiec unb bc^t Sottet bavan, giebt bie ((ein gefd)ntt(ene 
<§d)ale einen (Zitrone hinein unb r&fyrt biefeS eine f>a(be 
©tunbe flaumig ab 5 jule&t Vermengt man nodj eine £anb* 
t>ott Äirfdjen bamit, bejlreicfot ein tiefere« Sortenblatt gut 
mit S3utter, füllt ba$ ©emifd) hinein unb bdcft ben Äudjen* 

* 

21. ßinjer Äußern 

Sin 23iertelpfunb S3utter wirb mit acfyt Dottern red)t 
pflaumig abgetrieben unbf)ier$u nocfrad)t?otb äuefer, adjt iott) 
gefcfcwellte SManbeln, beibe« fein geflogen/ fed)$ Sotb ©emmelf ru* 
men, toon einer Zitrone bie fein gefdjnittene <5d)ale, etwa« ge* 
ftof?mer3immet unb9tdfen, lefctücr) aber ber feftgefctjlagene 
©djnee üon acfjt Criweifjen beigerufyrt. #at man alle« gut 
tiermengt, fo giebt man ein $funb gereinigter Äirfcben bar« 
unter, bejtreidjt eine gorm mit 23utter, befat folebe mit 
fein gejliftelten SOTanbeln, fuüt bte SJJaffe fyvMn unb bdeft 
fte im £>fen fd)6n lidjtbraun. 

22. ÄartoffelsÄuc^en. 

6in SBiertelpfunb Sutter wirb pflaumig abgetrieben, 
fcierju brei Söiertelpfunb geriebene Äarloffeln gemengt unb 
bann nod) mit acfyt Sottern, adjt Sotb 3ucfer, eben 
fo t>iel flein geflogenen ÜÄanbeln, dttronenfc^alm unb bem 
©djneeson fed)$©iweif?en 911t t>errur)rt. SWit bieferSWaffe füllt 
man nun eine mit Sutter be(hidjene Sortenform, flellt 
fte in ben Öfen unb bdeft fte fcf)6n lidnbraun. 

- 

23. 2JlanbeUÄu4>en. 

6« Wirb ein *Pfunb 33utter pflaumig abgetrieben unb 
mit acfytjefjn Dottern, einem *Pfunb geflogenen iJucferä, 
3immet unb abgeriebener ßitronenfcfyale eine ©tunbe t>errü{>rt. 
#at man btefe« getfjan, fo giebt man ein *Pfunb gejliftelte 
füge unb $wei Sotf) bittre SWanbeln nebfl ein wenig 
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9J?e()( unb bem feffen ©djnee \>on adjtjetyn ©erflar ;u 
bem Sbigen , fd)ftttet bie SOTaffe auf ein mit 33utter be* 
flrid)ene$ liefe* Sortenbled) unb giebt bie platte auf an* 
bert&alb @tunben in ben £>fen sum SBacfem 

SBit brei SBiertelpfunb gepufefen unb geflogenen Muffen 
Wirb ein 2otb 3immet, ebmf o toiel helfen, bie beibe fein geflogen 
würben, nebfl ber Rein gefdnttenen ©cfyale einer Zitrone 
Vermengt» 5Run loft man in einem SJlefjmgbecfen jwolf 
2otf) 3ucfer in einem f)atben 9Wgel 2Baffer auf, fod)t bie* 
fe«, big ber 3ucfer gänjlid) aufgelof't ift, auf einem gelin* 
bengeuer, giebt ba$ ©ejtogene f)inein unb lägt ba$ 33c<f cn 
auf ber ©lu(l) biä bie 9lufje etwas angejogen fjaben unb 
bie SWaffe bicf wirb. Unterbeffen mad)t man einen mur* 
ben SEeig, tf>eift ifon in jwei Steile, walft tyn mefferrtufen* 
bicf aus unb legt eine Stfqptatte auf ein bereitete« tSled), 
bejiretdjt ben Steig baumenbod) mit obiger gulle, beflreut bie« 
fe nod) mit auggelöften Stoftnen unb bebecft ba$ ©anje 
mit ber jweiten SEeigplatte, bie man am 3ianbe etwas $u* 
fammenbrucft. 2>er Äucben roirb lefctlid) nod) mit ©weig 
be(lrid)en unb im Öfen rafd) gebacfen. 

25. ?)rop^eten-Äud^em 

(5tn $funb feines 9J?unbmef)( wirb mit einem fyalben 
^Pfunb pflaumig abgetriebener Sutten t>ier Dottern/ Dter 
Coffein t>olI ©a^ne unb acfyt Sotb 3utfer *u einem Setg tter* 
arbeitet, worauf berfelbe auf einem 58Ied)e ungefähr einen 
f leinen ginger f)od> gewalft, ein 9?anb um benfelben ge* 
mad)t, frein gefdjnittene SJfanbeln barauf geftreut, unb gfe-- 
batfen wirb. JDen auägebacfenen jtudjen beftreut man nad)* 
tyt mit 3«cfer unb 3immct. 

2fi/*Pfirfi(&sJtucfrfn. 
Bon einem falben $funb SSutter mad)t man einen 
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mürben Steig, toaltt i&n mejyerrücfenbkl au$, fdjnribet nad& 
einer ©cfyüjjel ein runbe$ Statt, (egt e$ auf ein S5(cc& 
tinb lägt ben 2eicb überbacfen, legt bann fo t>iel abgemalte 
unb in ber 9Äitte t)on einanber gelittene ^>ftrftc^e barauf, 
bag ber SSoben be$ Suchen« ganj bamtt überbecft wirb, 
befit fte mit 3immet unb geflogenem Sucfer unb bdcft fte 
fd)6n. 3fV ber 2eig gut auägebacfen, fo quirlt man ein 
balbeä €D?a§ <3abne mit ad)t Sottern unb acbt gotb 3u<f er 
in einem SEopfe beim §euer, bis ba$ @anje anfdngt fair« 
mig unb bi(f ju werben. 5Bon biefem tx>irb bebutfam bie 
Jpdlfte auf ben Äucben gegoffen, biefer fcbnell in ben £>fen 
gegeben, bamit ber Xufgufj feji wirb, bann bie anbre 
ipdlfte barauf unb abermals in ben Ofen gefiellt. 3ft bec 
2fufgu§ gefiaft, fo nimmt man ben Äucben tyxaut, lagt 
if>n überfüllen unb giebt tyn in ffeine Äeile gefdjnitten 
jur SEafel. 

27, 9tatitfc$e SBitta. 

2fu$ fed)$ Zotf) S3utter, einem ganjen Si, brei Stogrl 
SD?et>t unb ettvat füger SOTild) n>irb ein Seig gemacht unb 
bünn auägewalfr, fobann nimmt man fecbjefjn £otb Gi* 
beben (9tofmen), foft batoon bie Äerne aus , fcbweüt ein 
balbeS «Pfunb SKanbeln, febneibet fte «ein, giebt bierju 
aebt 2otf> Sucfer unb 3immet unb toermifd)t e« untereinan* 
ber. 2fu6 bem aufgewallten Sdg werben groge ©djiffeln 
gefebnitten, mit obigem ©emenge befireut, eine ©cbiffel auf 
bie anbre in einer ©cbüffel gerietet unb bei gelinber 5?ifce 
gebaefen. 25ie ©cbiffeln febneibet man bann t)on einanber, 
juefert fte gut unb fertnrt fle $ur SEafel. 

3wolf £otf> frifebe pflaumig abgetriebene Sutter wirb 
mit einem ^)funb SWunbmebl/ brei Sottern, t>ier Coffein 
Doli füger unb ebenfo ttielfaurer @abne neb jt einer abgerie* 
benen Cfitronenfcijale gut toerrübrt, abgemietet, bünn auSge- 
walft, mit biefem Äucben betriebene Sortenblecbe belegt, 
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normal* mit fButtet befleißen, mit Sucfer unb3immet be* 
fireut unb fcfyon im Öfen gebaefen* 



29. äBetd&felsüuc&em 

5D?an treibt fünf 2ot& 23utter pflaumig ab, giebt vier 
£ot& gefcbwellte unb fein geflogene SJfanbeln nebft ad)t 
2oty geflogenen 3ucfer$ baju unb fcfefdgt nad) unb nad; eilf 
©ot(er nebfl bem feflen ©cfynee von fünf (Siweifen bar* 
ein. £iefe$ atleS wirb eine @tunbe gut gerührt unb ba* 
mit nod) lefctlicb bie flein gefd)nitfene@d)ale einer ©trone, 
aebt 2otb feine ©emmelfrumen unb augerbem ber @d)nee 
von brei ßiweigen niebt flarf geröhrt, fonbern nur leidjt ver~ 
mengt, worauf nod) ein ^funb reine fpanifebe 2Beid)feln 
leid)t barunter gemifebt »erben. 9iun beflretdjt man ein 
2ortenbled) fammt Sileif mit 83u(ter, befdt e$ mit @em* 
melfrumen, füllt ba$ Abgetriebene hinein unb bdeft c$ 
f<b6n. 3fl alle« gut auSgcbatfen, fo nimmt man ben 9ieif 
l)erab, bejlreut e$ flarf mit Sucfer unb brdunt c$ mit einer 
glufjenben ©djaufel. 

30» 3wetfdE>en*Äud[>en. 

3n ein ^)funb 27fef)l wirb ein fcalbe« $funb 23utter 
blätterweife gefebnitten, ba§ SDfebl bamit abgewürgt, gefal* 
jen, ein Grgloffel Voll gejlogenen 3ucfer$, ad)t SDotter, vier 
ßjjloffel voll @af)ne, ein ßglöffel voll abgewdfferte ty* 
fen tyinju getfjan, bavon mit einem Sfteffer ein SEeig 
jufammengemad)t, bann mit ber £anb gut aufgearbeitet unb 
balbftngerbicf auSgewalft. SDfan legt ben aufgetriebenen 
Seig auf ein «Jortenblecb unb feblägt einen 9lanb runb 
berumj nun nimmt man fdjone reine Pflaumen, fcbdlt 
pe, tbeilt fte in jroei Steile, legt fte bann bidjt aneinan* 
ber auf ben Seig, bejlreut fte mit geflogenem 3ucfec unb 
3immet, laßt bie SKaffe etwa* aufgeben unb bdeft bie 
d)en febon. ©inb biefelben gebaefen, fo werben fte in 
fleine $(ecfen gefcfjnitten , flarf mit 3ucfer bejlreut unb 
auf bie ©cbftflel angerichtet. 
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31. 9>alatfd&tnfen. 

Sin 9J6flel füge Sat)ne trirb mit t>ter Grient, etwas 
Sucfer, Salj, ber abgeriebenen Schale einer (Sitrone, jwef 
iotf) jerlaffener fduttex unb 10 — 10 gotf) 2Kunbme^t gut 
abgerührt, hierauf fireid)t man auf eine Amuletten »Pfanne 
etwas SButter, giebt einen 26ffel t>o(I üeig barauf unb fcbwenft 
bann bie Pfanne in ber rechten Jpanb, bamit fid) ber <Eetg 
in ber ganjen Pfanne gleicr) MttyUL 3fl Xmulette 
auf einer Seite gelb gebacfen, fo wirb fte umgewenbet unb 
auf ber anbern Seite ebenfalls gebräunt. Sie auSgebacfene 
2fmulette bejtreicr)t man bann entweber mit 2fpricofengelee, 
3wetfd)enmu{? ober Slofmen unb SKanbeln, trief elt fie $u* 
fammen, bod) fo, baß bie beftridjene Seite nad) innen 
fommt/ bejlreut fie mit 3u<fer unb fermrt fie jur Stafel* 



32- »uttertetg ja ^afhten, 

9Bü einem $funb friföer fejler Suff er, einem <£i, 
etwas feali, frifdjem SOBafJer unb einem $funb troefenen 
5D?unbmer)lS wirb auf bem 9iubelbrete ein geworjnlidjer aber 
fejler ©trubclteig angemaßt unb fo lange abgearbeitet, bis 
er ftdr) bon ber£anb abloft unb SBlafen wirft; man maefot 
tr)n bann in einen runben Älumpen ftufammen, beeft ir)n 
mit einem Sucfje ju, lagt it>n im 5iür;len etwoS rajlcn, 
walft it)n fleinpngerbid aus, legt Sutter, bie man mit 
bem SOBalfer ju einer breiten Scheibe geflopft t)at, mitten 
auf ben Steig, fd)ldgt biefen t)on allen (Seiten über bie 
33utter, flopft ben Steig mit bem 9iube(walfer in bie 
S5rcite, walft ir)n fein auS, fdjlagt if)n uon unten f)inauf 
unb toon oben r)erab, fo bafj eS einen breifad) jufammen* 
gelegten Streifen giebt biefer Wirb nun wieber ber Sange 
nad) breimal itber einanber gefd)lagen , fo baß ber Steig 
ein SBierecf mad)t; bann jlaubt man baS STOe^l bafcon ab unb 
bütet ftd) überall &or bem SKebljlAuben; be$t)alb muß ber 
Steig mit leichter #anb gewalft werben» hierauf pellt 
man ben Steig abermals in'S Äür)(e unb walft it>n wieber au«. 
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Diefef wirb nocf) breimal wieber&olt, worauf man ben 
Seig nad) Selieben Derwenben fann. 

m 

33, «Blätterteig- 

9Wan giebt ein 9>funb fd)6ne$ 9Runbmef)l auf ein 9lu» 
betöret, brofelt aefct Ceti) DiinbSfcbmafj unter ba$ SDte&f, 
gtebt f)emacb Dier 25otter, ein wenig ©al$ unb fo Diel weifen 
SOBein baju, bafj man Don bem fblety einen 5Eeig Don bec 
3Beid>f)eit eine« 25robteige$ machen fann, unb arbeitet bie* 
fen unter ber #anb gut ab. 9lacf> einiger 9luf)e wirb 
biefer2eig §u Dier bünnen glecfen aufgetrieben ; man nimmt 
bann nod) ein fyalbef ^)funb Don bem ©cbmalj, lagt bte* 
fe$ auf bem geuer jergefjen, bis ef ftd) mit ber geber auf« 
fireieben fllßt, überpinfelt jeben ber aufgewalftenglecfe mit 
bemfelben, legt fte alle Dter auf einanber, fcfylägt fte bann 
nod) im ©anjen einmal jufammen unb jieüt ben Seig an 
einen füllen Dtt. ©obann giebt man ben Seig wie- 
ber auf baß 9tubelbret, treibt ibn mit ber9?oUe au«, fd)lagt 
ibn nod) breifad) jufammen unb füttert bamit hafteten* 
formen auf. 

34. 2tufiern^ajlete. 

Grinige Äalbfbrof eben bämpft man in 33utfer weicfc> 
i|t btefef gefdjefjen, fo werben gefönte unb in 33uttet ge^ 
fcbwi&te Gfjampignonf , 2Jlord)eln, ein ©tücfd)en JButter, 
9Ruefatblütr)e, Sali, gute gleifd)brüfje unb ein wenig 
fd)war$er Pfeffer ju ben£albfbrofd)en getfyan unb bamit nod) 
eine2Beilege£od)t, lefctlicb etroaf geriebene ©Ammeln ba$ugetr)an 
unb aufgefüllt, hierauf wirb eine *Paftetenform mit Sutter 
t • betrieben, mit SSlatterteig aufgefüttert, innerlich eine reine 
©ermette gelegt, oben ein ©ecfel Don Seig gemacht, mit 
©weif? betrieben unb im Öfen gebaefen. 2Me injwifcben 
auf bie Seite gejleüte gülle wirb aufgewärmt, in bie *J)a* 
jiete, Don ber man bie ©erDiette weggenommen f)at, ge* 
goffen unb ba$wifd)en aufgemalte Äuftern, mit Gitronen* 
faft befeuchtet, gelegt. 



Digitized by Go 



35. SBu ttcrp ajletdjen mit JRagout. 

5»an bereitet f)ierju einen SSutterteig (fle&e 9Jr. 32), 
»eldjen man mefferrücfenbitf aushalft, unb jlidjt batoon 
mit einem ^ojletenflecfter runbe SBldtter au«, »eld)e jur 
#<$lfte out ein S3led) gelegt unb mit abgefangenen Stern be« 
jtridjen, jur anbern «Ipdlfte aber mit einem kleineren @ted)er 
ausgeflogen »erben. 8Son ben gebliebenen ausgeflogenen 
Steigrdnbern legt man einen auf jebe$ ber größeren 33ldtter, 
bamit e$ eine ju formenbe #oi)lung begrenje; aud? biefe 
»erben mit <5i»elfi bepinfelt unb in einer ntcf)t aüjufjeijjen 
JDfenrofjre gebarten. 3ur ftixüe nimmt man ein ©tue! ab« 
gebünfleteS Äalbfleifd) ober Äapaunfletfd), ba$ man mit 
Gfyalotten, grüner ^eterjtlie, Champignon* unb ©djinfen 
fein jufammen gebaeft fjat. JDiefe* #ad)i$ giebt man in bie 
#6f>lung ber *Pa(letd)en , bebeeft jebeä berfelben mit bem 
zugehörigen ebenfalls gebaefenen ^afteten*2)ecfel unb fertnrt 
bie 9>aftetd)en ^eif jur Safel. 



36. ©anfeleber^ajtete. 

9Ran bereitet einen garten ^afletenteig , fdjneibet au« 
in 9Bilcf> geweiften ®<Snfelebern (auter ©djnitte, beftäubt 
fle mit 2Re&l unb @al$ unb Udt fle in einer Gafferole 5 % 
bernadj »erben bie gerieten ?eberfd>nitte im SRorfer ge* 
flogen unb mit geriebenen ©emmein unb faltet gleifcfy* 
brüfje toermifdjt. Sft alle« »ei$ geworben, fo giebt man 
etliche ©ibotter, eine ganje geriebene VJlutf atennufj, ein »enig 
Pfeffer unb 9leuge»ür$ ba$u. SBon biefer garce füllt man 
nun eine Sage in bie haftete, giebt einige fein gefc&nfttene ©djnitt* 
eben t?on rotjem ©hinten barauf, etliche in SBein aufge* 
fod)te 2rüffeln, bann »ieber t>on ber garce unb triebet 
Srüffeln bt* bie <pajlete gan} \>oü tfl. £>ben belegt man 
Me garce mit fein gefdjnittenem frifäen ©pec! unb 6U 
tronenfefoeiben, giebt bann einen ^afleten^Xeigbecfelbarüber unb 
batft fte im Dfen fdjon. Seim ©er&iren »irb ber £)e<f el 
abgenommen, ber ©peef entfernt unb über bie gülle eine 
©lace gelingen* 
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37. Äartoffet^ajtete, 

©ine 9)afietenform tvirb mit einem mürben SEeig au$* 
• gefuttert ; tnstvifcfym fod)t man einige Kartoffeln, fcrjätt fie, 
fcfynetbet bunne ©djeibAen barauS, giebt fie m jerlaffene 
öutter, fdjrcingt jtein ber Gaffet ole einige SRale unb giebt fte 
in 'bie $)ajtete* hierauf roerben einige JDotter mit fußet 
@ar)ne unb ettvaä ©al* in einem Sopfcben abgequirlt 
unb über bie Äartoffelfdjeibcrjen in ber ^ajlete gefcfyüttet, 
über welche nod) fein getiefter ©djinfen . gejireut »irb, 
Stun mad;t man über bie 9>aftete einen £ecfel von SEeig, 
fleüt fte in bie 23ratc6l)re unb baeft fie wie anbre hafteten, 
giebt aber einen fladjen 2>l(er über bie gorm, ffurjt bie 
SPajtete barauf unb Dom Setter auf eine ©djuffel, bamit 
ber obere S&eil tvteber oben ju ptyn fomme. 



38. £afen*$a{iete- 

SBon einem jungen £afen fdjneibet man ba$ bejle gleifd) 
herunter, fpteft e$ unb giebt biefeS auf einige 3eit in eine 
SBilbbeije*, injtvifcfyen bereitet man folgenbe garce: 2(d)t 
iotl) ©peef , ebenfo viel ©arbeiten, ein <5jjlöffel voll Sa* 
pern, fed)$ ©tücf SErüffelrt/ ba$ übriggebliebene gleifd) 
vom #afen, ein 9>funb mageret ©djweinefleifd) unb ebenfo viel 
Slinbfleifcf) tverben jufammengefyacft, im ÜRorfer gebogen 
unb mit vier ganzen Stern, jtvei Sottern, acfyt 2otf) pflau* 
mig abgetriebener 23utter, fdjtvarjem Pfeffer , 2Ru$fatblütJ>e 
unb ©alj gut verrufjrt. Snbeffen bereitet man vom gro* 
ben Steige eine ^ajlete, füllt (te fd)id)ttveife mit ber garce 
unb ben gefpief ten «^afenfdjnitten, verfielt bie haftete mit 
einem Üeigbecfel unb bdeft fte enblid) jmei ©tunben* STOan 
fann bie haftete mit einer Äapernfauce fetviren.. 



39. SJfarf^afiete- 

83ier 2ot& rein gepu&teS SDIarf rvtrb recfyt pflaumy ab* 
getrieben, vier ganje (Sier unb vier 35otter naefc unb naefy 
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fyineingefdjfagen, ein SBiertefpfunb fiefdjtreßte unb fein ge* 
ftojjene SJfanbeln nebfl fed)$ 2otf) iäutfer ba$u gegeben unb 
boä ©anje eine ©tunbe gerüfjrr, juiefct gi«bt man nod) 
jroei üotty fein gefd)nittenen ßittonat, t>on einer fjalben Gi* 
trone bie fein gefcfynittene ©cbale unb eine £anb&oll ©cm* 
melfrumen hinein unb betrübet aKe$ nodjmalä gut. 5Run 
wirb eine ^ajietenform mit Sutterteig aufgefüttert unb ba$ 
©erü&rte f)ineingef ü(Jt$ man (aßt bann ben SButterteig au$ 
ber gorm baumenfyod) l)erau$(tef)en, madjt in bemfelben 
mit einem »atmen SOTeffer in Baumenbrette einen ©infebnitr, 
»eichen man gegen baä ©erüfjrte btfgt, giebt e$ in ben 
Öfen unb bäcft e$ fdjon. 

40. ©d?tnf en^aftete. 

93on jwri Giern unb 5D?ef>t wirb ein feiler 9iubcltetg 
gemadjt, reefct bünn auägewalft unb in freujergrofje gfeef* 
cfyen gefdjniften •> biefe g(ecfdjen ftebet man bann im ©afj* 
xvafttt ab 5 wenn fte abgefodjt fmb, giefjt man fte auf ei* 
nen ©etyer unb fdjjrecft fte mit f altem SBajfer ab} alSbamt 
giebt man fte auf ein Sud) unb lagt fte gut abtroefnen. 
£ernad) treibt man ein ©tücf SSutter pflaumig ab, rüt>rt 
brei Gier baran, giebt a$t fiojfel Doli faure ©a^ne fcinju, 
ein <Pfunb gefegten unb fletn gefjaeften ©djinfen unb bie 
glecfd)en baju, rfifyrt atle$ gut untereinanber, mad)t einen 
würben 2eig, walft t&n mefferrutfenbief aus;, füttert eine 
gorm bamit, giebt bie gfecfdjen mit bem ©djinfen hinein, 
beberf t bie vollgefüllte gorm mit einem SBlatte toon mürbem 
Setg , beflreicfyt e$ mit Giweig unb bdeft bie ^ajlete eine 
©tunbe lang in ber £)fenro()re. 

41. ©trafiburger haftete. 

Ginige Hein gefcr)nittene G&alotten werben mit etwa* 
Swtebel unb grüner $)eterfilie in einer Gafferofe mit etwa* 
SSuttet gefdjmortj aucf> werben SErüffefo, etwa ein tyatbeS 
spfunb, rein gewafdjen, gefdjdtt, unten etwa« abgefiu&t unb 
beren 2fbfcr>nifcel fein gef dritten fobawt fd&mort man in 
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einer gptracafferole bie Scöffan mit geriebenem ©ped, ei* 
nem £orbeerblatt, einigen helfen, 9Jeugewur§, brei G&alot* 
ten unb einer Bliebe l ; biefe« wirb einfiweilen an einen fufc 
len Set gejteöt unb eine garce folgenbermaßen verfertigt: 
SDlit etwa« jungem ©djweinefleifcb werben jwei ©dnfelebera 
fein jufammen gefeilten unb baju etwa« grob geflogener 
Pfeffer, ein $funb 85utter unb Kein gebatfte« Äalbfleif« 
getfjan. ÜRan floßt bie« alle« in einem Sftörfer unb treibt 
e$ burd) ein ©ieb; wdfcrenb be« ©toßen« mifebt man vier 
ganje ßibotter unb bie gefdjnittenen Srüffeln barunter* 
9hm fpieft man vier ©dnfelebern mit SErujfeln gut bureb, 
fobann nimmt man eine Gafferole von ber ©röße, al« man 
bie haftete groß fraben will, belegt bie erftere mit ©peef* 
platten/ gtebt etwa« van obiger garce auf ben SSoben unb 
tyin unb lieber eine Druffel, bann ©dnfefeber, wieber garce/ 
Trüffeln unb &ber, julefct garee unb belegt ba« ©anje mit 
©peef. 9lun wirb ein gewö&nlic&er $ejg bereifet/ ber jwar 
ntebt genießbar ijt aber gut galten muß ; biefen maefct man 
mit warmem SQBaffer, JButter unb jwolf Sottern an, je* 
bodj barf berfelbe niebt weiefj fein* 3e&t walft man einen 
runben Steig au«, giebt ba« Ungerichtete au« ber (Safferole 
barauf, unb bereitet au« bem anbern Seig einen SReif, ber jwei 
ginget fco&er a!« bie guKe fein muß. 2fof bem ©edel ber 
haftete laßt man in ber SWitte ein taffengroße* 2od) offen, 
weil f onfl im Öfen ber Steig plagen würbe ; bann bepinfelt man bie 
haftete gut mit abgefcblagenen Siern, verbhtbet fte mit ge* 
fetterem Rapier unb bdtft fte brei ©tunben lang im Öfen; 
ba« Rapier wirb jeftt abgeliffc bie 9>afiete an einen fufc» 
len £>rt gebellt/ aber vor brei Sagen nidjt eröffnet. SBenn 
tiefe« gefd^en foU, fo febneibet man ben ©ecfel au«, 
nimmt von oben ben ©petf fcerab unb fervirt bie haftete. 

48. JBiScuitsSSSanbcln. 

Hd)t 2ot& Stattet werben mit adjt ©Ottern unb brei 
ganzen ©ern pflaumig abgetrieben unb fcterp aebt 2ot& 
geflogenen mit gutem SOBein etwa« angefeuchteten JBi«cuit«, 
mit fed?« totfy geflogenem 3utfer, einem gilben 2otf) 3\m* 
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mit unb jwet Sott) flein gcfdjnittenem Gitronat gerührt, 
SBanbelformen mit SSutter befinden, ba$ ©erüfjrte hinein* 
gefüllt unb langfam gebatfen. 

« 

43. £efetu2BanbeIm 

ÜRan laßt in einem 2ffd> fech« 2otf> SSutter ^ergehen, 
fdjlagt feefy« gange 6ier hinein unb gießt ein ^albed 9J6j?el 
warme @ahne baran, giebt aud) t>ter ßot^> geflogenen 3uf* 
(er, ad)t ?oth feine« S»unbmef)l unb einen 26ffel *ol! ab* 
gewifferte £efen baju unb üerrührt ba$ ©an je fo lange, 
bis bfr Seig SSlafen wirft, 9?un »erben bie 3Banbeln 
mit JSuttec befinden/ mit bem Abgerührten bi$ ftur #ilfte 
gefüllt unb etwa« gehen gelaffen, fobann aber fdjnell im 
£fen gebatfen. 

44* Jtapaun*2Banbelm 

S3on einem falben fd)6n gebratenen Äapaun lof't man 
ba$ SJleifch ab unb ^aeft e$ mit einer in Sßilch geweiften 
unb bann gut auggebrüeften ©emmel fein jufammen. Sa« 
®ef)aite wirb nun in einem SRorfer $u einem SBrei gejio* 
fett, bann mit brei Sottern, t>ier 8oth abgetriebener 83ut* 
ter unb bem feflen ©d)nee \>on brei Siweißen abermal« 
gut vermengt, hierauf befireicht man jwolf SBanbeln mit 
33utter, füllt ba« Abgerührte hinein unb jlellt fte 15 «Bit* 
nuten in ben Sunfi', (le werben bann auf eine ©djüffel 
geflürjt unb mit SSutterfauce ferüirt. 

45. JtrebSsSBanbeln. 

©ne abgerinbete, in STOild) geweifte unb gut au«ge* 
brüefte Semmel wirb mit breißig rein gepu&ten unb gefod)* 
ten Äreb«f<hw<in$chen fo wie mit ber @d)ale einer halben 
ditrone flein jufammen gefdjmttem hierauf treibt man 
fe<h« ?oth 5treb«butter pflaumig ab, fdjldgt trier dm unb 
jwei Sotter baran, giebt ba« ©efcfynittene ba$u, rührt e« 
eine SSiertelflunbe, faljt unb giebt etwa« SKu«fatblüt()e ba- 
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gu, füttert bie SBanbeln mtt mürbem Seig auf, füllt fie 
mit bem abgetriebenen gut #dlfte, madjt einen Setfei toon 
bem mürben 2eig barüber, befireicbt fte mit abgeflopftem 
ßiroeig unb idfjt fte fcbnell im Öfen bacfen. 



46. ÖutttensSBanbeln. 

83on bret abgefocfcten unb aufgefüllten Quitten nrirb 
bte $aut abgezogen unb baf Uebrige auf bem Steibetfen ab« 
gerieben; alfbann reibt man jn>ei mürbe Aipfein fein, be* 
feuchtet baf ©eriebene mit einigen Eoffeln fcoU ©afcne, 
floft fünf iotf) STOanbeln jufammen, treibt ein eigrogef 
Stücf Sutter pflaumig ab, giebt baf Obige nebfi ber f lein 
gefd)nittenen ©cbate einer Gitrone nrie aud? Jtt>et ©ern 
unb jroei Dottern hinein / tübrt allef gut untereinanber, 
giebt 3ucfer baju, fdjldgt bann nocb t>on toter ©iroeigen ben 
fefien ©djnee jum ®an$en, beitretet enUid) bie SBanbeln 
mit 33utter, fheut barauf ©emmelf rumen , füllt baf ©e* 
rührte hinein unb bätft bie ©peife im Ofen. 

47. 5ReiSrS35anbeIn. 

3»an fodjt in einem t)albtn SKaf pfebenber WIM) ein 
Sßtertelpfunb rein geroafdjenen JKeif, treibt bann fedjf ?ott) 
SSutter pflaumig ab, giebt t>ier 2otb gefdbmeUte unb fein 
geflogene SWanbeln unb fecfjf Sotter gut Derrüfyrt baju, 
bann ben aufgefüllten unb mit t>ter 2otb 3ucfer verfügten 
Sucfer, ben man früher an einer Zitrone etroaf abgerieben 
bat, unb lefetlid) ben ©d>nee t>on t>ier (Jiroeigen ju bem 
Obigen, füllt bamit betriebene SBanbeln jebod; niebt ganj 
t>oll auf unb bdtft fte langfam. 



48. 3unmets935anbeln. 

6in SBtertelpfunb abgetoifdjte 9Banbeln roerbm mit ber 
(Schale fein geflogen unb babei mit Gitronenfaft befeuchtet *, 
bierauf (lebet man mit gtoei Soffein ttofl SBajJer ad)t Sotb 
Sutfer auf, giebt bie geflogenen SKanbeln in eine ©djüfjel, 
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glegt ben 3wSe9 nocfo pebenb barufcer unb lägt e$ etwa* 
ausfielen, rftf)rt bann $wef ganje Stet unb brei ©ot* 
ter fcinein , mifd)t e$ bamit brei SBierteljlunben lang, 
giebt lefctlicf) nod) einen Äaffeeloffel t>oll fein geflogenen 
jjimmet unb bie ((ein gefcfynittene ©<bale einer Zitrone ba* 
jU/ fällt nun ba$ @emenge in bie mit33utter betriebenen 
unb mit feinen ©emmelfrumen befdten SBanbeln unb {teilt 
fte jum SBacfen in ben Dfeiu 



49. Salfem 

3n einem Sopfe »erben brei Sßiertelpfunb 3ReI)l mit 
t>ier 8o(f) §frlaf|ener Sutten einem Sßogel fuger SWilcfj, 
jwci (Steffeln t>0ll guter #efen, etwa$3ucfer unb @al$, ei* 
nem ganzen 6i unb fünf Softem gut abgequirlt, bag bec 
Steig nid)t broeflig werbe, unb bann burefc ein @ieb getrieben* 
fStan fletlt nun ba$ ©efdg an einen warmen £)rt unb lägt 
ben SEeig fo lange gefjen/ bi$ er nod) einmal fo Diel ge* 
noorben ifl, bann bdeft man i&n in bem baju bejlimmten 
JBledje. 3fuf bie gebaefenen halfen wirb nun etwa« 6in* 
gefotteneS gefallen/ ba$ ©ebdtf mit 3ucfer befireut unb 
no$ &eig jur Safel gegeben. 



50- ÄartoffeUSEalfen. 

6in SBiertelpfunb 33utter wirb pflaumig abgetrieben unb 
bamit \>ier ©Otter, jwei ganje ©er, jwei ßjjtäffel t>oll SKeecs 
tettig, jwei SOTefferfpi&en t>olf 93ant(Te ^ ein 5W6gel ©a^ne, 
ein ^funb weiefo gefottene unb geriebene Aartoffeln / toter 
2otfo 3ucfer unb eben fo toiel Sloftnen getfjan unb gut un* 
tereinanber t>errüf)rt. 9fun miföt man ein SBiertelpfimb 
SERunbme&l baju, rufjrt ba« ©anje tüchtig untereinanbtr, 
bamit e$ gut aufgebe, febopft bat>on einen Stoffel toolf, 
bdeft e£ in einer t)eig gemalten SSutter auf beiben ©eiten 
unb wieber&olt bie« fo lange al$ bie SWaffe bauert» Sie 
«anilidjj gebaefenen Stalten befireut man mit 3u<fer. 

14* 
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51. $ofefen. * 

3u toier Sctf) pflaumig abgetriebener SButtcr nimmt man 
bret ganje ©ier, &wei ßiffel Doli gute ©afjne, etwa* fein 
gefdjnittene Gitronenfdjale, eine in SJfildj geweichte unb 
wieber auSgebrücfte ©emmel, t)adt alle* flein jufammen, 
mengt ned) jwei geriebene Semmeln fjinju unb formt bar? 
au$ runbeSaibcfcen, biefe werben bann mit periebenen ©em? 
mein panirt unb au$ bem ©djmalje gelb gebaefen. 

» 

52. geine ÜßoN-Äipfeln. 

2fuf ein 33ret föixttet man fünf 9?6f;el trocfeneS ftu 
iteS 2Hunbmef)l unb fdjneibet 94 gotft fefte 33utter blatten 
Weife hinein, würgt e$ mit bem Sffialfet unb fafyt e$, fo* 
bann giebt man jwolf Sotter, fed)$86ffel üotl faure@a&ne, 
: imf (tßloffel t>oll gute biefe Sfaefm, einen Söffet toll ge* 
lohnen 3ucfer unb etwa* laue 5D?ild> baju unb maefct mit 
einem breiten 2J?e|Jer einen niebt ju fejten £eig an. 2Benn 
ber SEeig beifammen ifi, fo »erben barauS fleine Saibcten 
geformt, etwa fo t>iele al$ man Äipfeln &aben will, mit 
einem 2ud)e jugebeeft unb gel)en gelaffen. 9hm bereitet 
man bie gülle auf folgenbe USieife: Sin 9?6{jel geläuterter 
#onig unb ein tyalbe« SWaß geflogener SWofjn wirb in ei* 
ner Pfanne über ©lutfc gefegt unb f)ierju fo trtel SDZtld^ 
gegojfen, bog ff* bie 2Raffe preisen lagt; aud& fommt 
t\od) ein Keine* @tücfd)en SJutter, fein gejtofjene SSanille, 
3immet, ©ewiirjnelfen unb flein gefdjnittene ßitronenfctyale 
i\x ber SuUe, bie man fo lange fdjmoren l<Sft bid alle* 
•weidj wirb. 9hm »erben bie Seiglaibdjen jweimefferrüf* 
fenbitf in längliche glecfdjen auSgewatft unb uon ber au*» 
gefüllten 2Kof)nfitüe mefferrücfenbicfe Stödten tarauf ge* 
ftri^en; ber SEeig wirb jefct jufammengerollt unb gebogen, 
Wie rin lange« pfeifen auf ein 58acfblec& gelegt, lefetlidj 
mit abgeflogenen Giern bejlric&en unb in bem Öfen lic&t* 
braun gebaefen. 

53. giu£*Aipfelm 

Den Seig #er}u bereitet man wie ju ben SRo$n*Jtipff In 
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<ftef>e 9?r. 52i), bie güüe jebod) mad)t man forgenbet* 
maßen: 3Benn bw9Ju(Je avt&qtlbft ftnb , .fo fcftneibet man 
felbige mitbem Sdjneibemeffer fein iufammen, nimmt bann 
einen »eigen geWirten #onig, gfebt bie 9lü(Je hinein unb 
fo trfel SKild) baju, baß fte ftdfr (treiben (äffen/ giebt nun 
%an\Üe, 3tmmet unb helfen baju, lägt bie SOTajJe in bec 
Pfanne etwa« aufbunfien, bann überfit&len unb bejireidjt 
mit ber güfle bie au«gewalftei\ SEeigflerfe/ bie jufammengi* 
roßt, mitßiweiß bejhidjen unb auf SSfec&en im Dfen gebaf* 
ten werben» 

54. granjoftfc&eittpfetn mit eingefottenetm 

3fuf ein 9tobefbm f^ittet man ein ?>funb f*6ne$ 
ÜRunbme&l unb fdjneibet brei SMertelpfunb fejle 33uttet 
bldtteroeife hinein ; beibe« toerwalf t man nun mit ber JRoBe 
put, giebt fed)« Botter, jwei ISiffel fcoll abgewdfferte #efen, 
©al&/ 3urfer, ein Ijalbe« SWßel ©a&ne unb einen egtöffeUott 
2Betn in einen Sopf, quirft bie« ab, ma*t mit einem 
<jrogen SDleffer ben SEeig an, beftöubt ba« S3cet mit we» 
nigem 3J?ef)l, legt ben Seig barauf unb Köpft i&n mit bem 
Süalfer fo lange bi« er breit genug geworben; fobantt 
fdrtägt man ben Steig in einSBieretf jufammen, flopft if)n 
abermal« unb wieber&olt bie« fo oft bi« ber Zeig blaftj 
wirb-, nun »alft man i&n mefferrittfenbirf au«, fc&neibet 
au« bem Seige breierfige §lerfen, bejlreic^t biefe mit @in* 
gefottenem, roßt bie gl*rfd)en jufammen unb (äfft fte nod> 
etwa« ge^en ; lefetttd) werben fte nod) mit abgefangenen 
Giern bepinfelt, mit Surfer bejheut unb bei gelinber 
gebaefen. 

55/ £efcn*&tpfeln mit Eni«. 

<5m SBiertelpfunb friföe SButter wirb reefct pflaumitf ab* 
getrieben/ fed)« ©tbotter nadj unb nad) baju geröhrt, etwa« 
@alj/ jwei Sotf) Surfer, ein Äaffeeliffel ttoll rein geflaubtet 
unb fein geflogener Xni«, brei <8gl6ffel t>ott #efen, ein 
^albe« 9i6gel laue SDtMcft unb ein ^ofte« SKaß S0?e^l 
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bem Dbigen beigemengt unb barau« auf Einern 33ret ein 
SEeig angemaßt .unb au«gewal(t. 3$on bem meffmuefen» 
bief aufgetriebenen SEeig werben (leine bretecEige §lecf<ben 
gefcrjnitten, tiefe mit gefebnittenen (leinen unb großen 9ta 
finen, gefebnittenen ÜRanbeln, ßitronat, ätmmtt unb jjuefer 
gefüllt, jufammengerollt, auf ein 33led> angerichtet , mit 6U 
ttetf fiberfirid^en , mit Buder bejtreut, unb im £)fen bei 
gelinber $i$e gebarten* 

56* »anine*Äipfelm 

- 3u einem $funbe STOunbmer)! fdjneibet man blatter« 
weife ein t>a(be6 $funb S3utter, faljt tiefe« unb wallt e« 
au«. 9tun werben t>ier Sotr) 3utfer mit einem ©tücfd?en 
33am(re fein geflogen unb ju bem 2He&l gegeben; r>erna<b 
quirlt man brei Eßlöffel t>oll ^pefen mit fünf Dottern unb 
einem falben 9lo§el fuger SÄiltf) gut ab/ madjt mit einem 
breiten STOeffer ben 2eig an, tcaltt biefen fo bünn al« 
möglich au«, fcblagt it)n wie einen 33utterteig jufammen 
unb roieberr)o(t bie« breimal ; nun wirb bie SEeigmaffe mef* 
ferrücfenbtcf au«gewalft, barau« mit einem großen Jtrapfen* 
(iedjer runbe glecfe au«gefiod)en, biefe mit eingefottenen 
3ot)anni«beeren gefüllt, gufammengerollt, auf ein S5(ecr> 
angerichtet unb, wenn bie Aipfein etwa« gegangen finb, mit 
abgefangenen @tern befinden, mit 3ucter unb fein geßif* 
tetten SWanbeln befdt unb bei gelinber #ifce gebaden. 

57- 36pf e gebaefen mit Sitronat 

3n eine @d)üfjet nimmt man ein $funb trotfne« 9Äebl 
tmb rührt in ber SBitte bejfelben, mit etwa« warmer SD?iI<J> 
imb jwet (5§loffeln Doli #efen, einen (leintn Seig an, ben 
man etwa« gehen lägt, hierauf nimmt man bie (lein gc* 
fc^ntttene @*a(e einer Gitrone, jwei Jtöffel Doli geftebten 
Surfet, ein wenig Hni«, brei Jioffel t>oll SRofenwafffr, 
t>ier 2otb (lein gefebnittenen Sitronat, ein SMertelpfunb 
frifche JButter, welche warm gemalt wirb, rührt biefe« 
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alle« jufammen nebfl nocfy t)t«r Dottern mit bem einfiwet* 
len aufgegangenen 2eig, fc&lägt tfjn ab, giebt i(jn auf ein 
9fubelbret unb walft il>n fo lange , M* ber Xni* free« 
cuäjufatten beginnt, hierauf waljt man jweiftngerlange 
tmb fingerbicfe ©(reifen , flicht bat>on vierfache 36pfe, legt 
fte auf ein Sie*, lägt fte aud> bort nod) ge&en, befheidjt 
fte mit ©weig, befät fte mit 3ucfer unb fein gcfttftelten 
27hnbeln unb bacft fte in fiarfer $ifce. 



58. Änt8--äBröbd!>em 

©n fjalbeS $funb 85utter wirb pflaumtg abgetrieben 
unb jebn Sotter nad> unb nacfc ^inetngerfi^rt; aud) giebt 
man ein Jjalbe* 9?6gel ©abne nebfl brei (Sgloffeln Doli 
#efen, ©afo, jwei Soffein t>o(I geflogenen 3ttcfer$ unb fo Diel 
3Wef>l nod) baju, ba§ ber Steig wie ein abgetriebener Sßocfen* 
teig n>irb ; man rüf)rt it)n bann fo lange bi« er ftd) Dom 
Soffel loft/ fleüt if>n an einen »armen £>rt unb lägt tyn 
gut ge&en. 33on bem Steige legt man nun, auf ein mit 
83utter be|Irid)ene$ Sied), mit einem Söffet fleine S3r6b* 
d&en, beflreicbt biefe mit ßiweig, f<$t 2fni« unb 3ucfer 
barauf unb bacft bie Srobd&en fd)6n. 



59. Äaffee*33r6bcfccn. 

STOit einem falben 9?5gel lauwarmer ©a&ne, einem 
«einen Soffel doH guter Jpefen unb fdjonem 57Junbme&t 
Wirb ein Samofel gemalt, gut abgefcblagen, jugebeeft unb 
an einen »armen £)rt gebellt, hierauf febneibet man ge* 
febwettte STOanbeln red)t fein, fttgt jwei Sotb Sucfer mit 
etwa« ©anitte, fdjneibet bie ©cbale Don einer balben §f* 
trone flein, fd)milj|t Dier 2otf> Sutter au«, fcfyagt Don 
Dier ©weigert einen ©djnee unb mifc^t biefe« alle« ju 
ber JDampfel, wonad) fo Diel 9J?ef)l nod) beigeruftrt wirb, 
bafj ein mittelmagig fefler Setg barau« wirb 5 biefen fdjligt 
man abermal« gut ab , mad)t brei (angliche JBrobcben bar* 
au«, legt biefe auf ein 33led) unb preist fte, wenn fte 
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etti>a$ aeaanaen fmb/ mit abacfcblaaenen Giern, worauf fie 

fd?6n gebacfen »erben» 



Sorten, feitteö 95a<ftt>er? unb allerlei 

(Spuftttirem 

t. VttftUXottt. 

SSon jrootf Sott) SJutter, ad)t Soth 3ucfer, &tt>6lf Sot^ 
9J?efyl, einem Dotter, einem ganjen 6i, fein gefc&nittenen 
ßitronenfdjalcn uub einer hinlänglichen SDtenge faurer Sabne 
wirb ein ijeig angemaßt unb bretmal wie ein SButterteig 
über einanber gefdjlagen. Jpierauf foeftt man fec&S groge 
fäuerlidje Äepfel mit etroaS SBajfer, 3«cfer unb SSanille ju 
einem tiefen 33rei, lagt biefen überfüllen, roalft injnri« 
fefoen ben Sutterteig mefferrücfenbitf au$ unb jireid)t t>on 
jbem 2Tepfelmu§ ftngerbicf barauf, jiert bann bie Sorte mit 
gegitterten ©tangelcfcen, mad)t runb herum einen 9Janb \>on 
Setg, befireiefot alleS mit geköpftem Grierflar, bejlreut bie 
Sorte mit 3ucfer unb bätft fte brei S3iertelflunben bei mafji* 
ger #i§e. 

2* EpfelftnensSSorte* 

Sinige burdjgejiodjene Xpfelfraen werben im ^Baffer 
mürbe gefönt, bann herausgenommen unb in Spalten 
gefdjnitten. Die gehörig auägefornten Scheiben fcfjmort 
man bann mit einer SoutetUe guten »eigen SBeinS unb 24 
2otl) 3ucfer$, jebod) bürfen hierbei bieÄpfelfmen nidjt gang 
Vertonen; man lagt (te ettt>aä au$£ül)len unb treibt bie 
©auce buref) ein ©ieb* 3>n$n>ifcben wirb au$ brei *Pfunb 
geflogenen 3ucfer«, fedjje&n Dottern, aefct 2ot& 2Ref>l unb 
bem burdjgettiebenen 2Tpfelfmenfaft eineßreme bereitet, tiefe* 
auf ber ©lutfc mit ber ©<$neerutf)e bief gefdjlagen unb in 
einer ©djale ausgefüllt* 9?ad)bem tiefet vorbereitet i|t, 
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macht man einen Sldtterteia, formt barauS eine 3*orf* 
fußt btefe mit ben gef<bmorten 2fj>fel(men unb gießt bie 
ßreme, ber man nod> ben ©ebner Don 16 @m>eifen 
beigemengt &at, batüber, bejireut alle* mit Sucfer unb fietlt 
ba* SBacfwert auf eine ©tunbe in ben £)fm jum Sacfim 



3. 33i$cutts£orte« 

$at man bie ©djafe toon jwei Zitronen mit brei 3Si?r« 
telpfunb Surfet abgerieben/ fo wirb festerer geflogen unb 
burcbgeftebt* 9lun fcblägt man t>on oierjebn ©weifen ei* 
nen feflen ©cbnee, mf)xt ben ©erucbaucfer mit üierje&n 
Dottern gut ab unb mifcbt ben ©cfcnee rote auer) fety 
iet)n 2otr> feincS 9Wef)l bajwifcben. afribeffm trieb ein 
Sortenblatt mit SSutter befinden/ mit ©emmelfrumen be* 
flreut unb ber Seig bis in bie jpälfte ber gorm eingefüllt» 
Diefe Sorte bebarf bi$ ju tyrem t>6lligen 2Tu$bncfen eine 
(Stunbe. 

4, SBtattertorte auf fran jfiftfe^c Xrt 

SKan watft einen mürben JBuirerteig jroefmefferrfiefen* 
bief au«, febneibet ba^on runbc Steden/ fo groß a(6 bie 
Sortenpfanne ijt, bdeft bie glecfen einzeln auf einem Siecke, 
bejlreicbt fte mit Smgefottenem, legt fte auf cinanber unb 
fit 3ucfer teieblicb bautber, Die Oberfläche fann man aueb 
mit in 3ucfer eingefroren Slxföen, Quitten, Pflaumen, 
^firftdjen u. f. xv. gieren. 

5. 3Brob*$orte. 

Wlit toier gangen (Siern unb fecb* Dottern werben jroilf 
?otr) abgewifebte/ aber ungefdjdlte fein geflogene STOanbeln 
unb ein fcalbe« 9>funb burcr>geftebter 3ucfer »o&l unterein* 
anber abgerührt Snjwifcb^n t)ermtfc&t man ein SJiertelpfunb 
febwarje geriebene S3rob(rumen mit jwei Safein geriebener 
Gfacotote, jwei SÄefferfpifcen Doli 3immet, ©emürjnelfen 
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unb ff<^6 2otf> gefdjmttenem Gitronat, feuchtet alle* mit 
^omernnjenfaft an unb vermengt btefe 23eftanbtf)eile ju 
einem Steige* 9tun befireicfyt man eine Xortenform mit 
SSutter, befdt fte mit ©emmelfrumen, füllt bie Sortenmaffe 
hinein unb ftettt bte §orm auf fo lange in.ben Dfen, bi$ 
ficf> bie Sorte ni$t braungelb anibidt. 

6, ©(^tparjc S3rob*$ortc 

Die fcierju erforterlid&en 85ejlanbt^eile fmb: Sin fyalbti 
$funb äucfer, a$t ?otb SRanbeln, ein &albe$ ?otfj ©e* 
würjnelfen, ein &albe$ 2otl) 3immet, anbertbalb 8otf) 5taf= 
fee, jwei braun gerofiete unb fein geflogene Semmeln, bte 
«ein ge&acfte ©cfcale einer Zitrone unb eilf Crier. %at 
man bie obenbenannten ©acfcen vorbereitet , fo »erben gu* 
erjl bie STOanbeln in einer ©cfyüjfel abgerieben unb bte Sibotter 
bamit na<b unb nad) verrührt; fobann giebt man bie 
übrigen angegebenen Sngrebienjien wie audj tier ganje @iet 
&in$u, fdjlagt von fteben ßiern ba$ ©weiß ju ©dmee, 
furniert bie gorm mit JButter au$, giebt ba$ ©an&e f)in* 
ein unb lagt e$ langfam bacfen. 

♦ 

7. JBrofeU&orte. 

3tuf einem ölubelbret reibt man fecfc* 2ot(> JButter mit 
&el)n 2otf> feinem 2Bei$enmei)l gut untereinanber . ab. 
SDiefem fugt man nun jwei 2otfc fein geflogenen 3ucfcr, 
jwei Sot^ ((ein gefdjnittene SOTanbeln, vier Dotter/ &wei 
ganje (5ier, bie ©cbole t>on einer Zitrone unb etwa* <Salj 
$inju unb arbeitet baDon einen Seig gut ab. SBon biefem 
bilbet man nun eine Sorte, bejiretdjt felbige mit abgefdjla* 
genen ßiern, bejlreut fte mit 3utfer unb bäcft fte langfam 
im £>fen. 

8. aSutter^orte. 

§Bierje$n 2ot& JButter werben mit einem falben ^)funb 
SWe&l mit bem 5Balfer auf bem S3rete gut abgearbeitet 
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unb batntt ein SBiertelpfunb fein geflogener ßutfer nebft 
ber fletn gefdptittenen ©d)ale einer ßitrone vermengt/ tyier* 
auf mit jwet ©ibottern ber Seid angemaßt, ftngerbkl aufr 
gewollt, ein Sorten Wec^ mit einem mit §ett befhic&enen 
Rapier belegt, ber Zeig barouf gegeben unb mit eingefot* 
tenen Sofranntebeeren befinden/ ein ©itter darüber gemocht 
unb ber Steif f)erumgelegt. JDie Sorte wirb bann mit 6i* 
weijj bejitid>ei>, mitäucfer beßreut unb im Öfen bei mäfü* 

ger £ifce gebacfen. 

i 

9. <5&ocolaten*Sorte. 

SRit bem fefl gefcblagenen @d)nee t>on bret ßiweifett 
treibt man ein Ijalbeä *Pfunb geflogenen unb geffebten Sucfer 
eine ©tunbe lang. 4>toauf wirb ein fcalbe* $funb mit 
ber ©d)ale gezogener unb burcf) ein ©teb gefiebter fWan* 
beln nebjl fünf Safein geriebener Gtyocolate unter ben 
3ucfer gerührt unb auf runbe platten t>on £)6(aten ftnger* 
bicE gefhidjen. ©iefe$ wirb bann in einen überfüllten 
Sfen gefleüt unb bort gebatfen. ©inb bie bejiric&enen 
platten ausgefüllt, fo befreiet man ftc mit ©ngefottenem 
unb legt eine platte auf bie anbre. 

10. ©erü&rte SJlanbeltorte* 

ÜBan flogt ein $funb gefdjwellte 9Jlanbeln in einem 
9J?6rfer unb benefct fte wdfjrenb be$ ©logen« mit etwa« 
SBajfer, bag fte nid)t ölig werben. 25a« ©efloßene wirb 
nun in einen Sopf get&an unb bamit brei Sßiertelpfunb ge* 
ftebter Sucfer, t>on ae&n@iwei§en ber ©cfjnee unb fünfunb* 
{wanjig Dotter eine tyalbe ©tunbe gut gerührt; lefctlid) wer« 
ben notfy tiein ge&acfte Gitronenfcfoalen baju gegeben, ein 
Sortenblatt mit »utter beftridjen, ba« @erüf)rte Urninge* 
füllt unb langfam bei mittelmaßiger #i?e gebacfen. 

11. ©ef$obene Sorte. 

■ 

3n einem 2Cfc& wirb mn einem ^>funb geffebten 3utfer$, 



Digitized by 



f 

ben flein g et) ctcften ©rf?(Uen von jtvei GHtronen, bem @aft 
bavon unb bem ©tfcrtee t>on jefjn ©ttveigen ein fdjoneä 
gerührt) bann nimmt man ein f>albe$*PfimbüRanbeln, unb 
ebenfo viel gejliftelte SPiftajien, tt)eilt bie fDtanbeln in 
brei Steile unb ba$ @i« in t>tec Steile, giebt *u ben $ifla* 
jien burebgepreften ©pinatfaft / rüfyrt ifyn gut untereinan* 
bet/ unb fo erhält man ben grüpen 2f)eil bec Sorte*, um 
rotf) ju färben, nimmt man 2flf ermetfaft 5 §um 33raunfär« 
ben tptrb Ctyocolate gen>dr)(t> ben britten Sftril läft man 
weiß* 9tacr)bem bie$ vorbereitet tvorben, fo wirb ba$ SEor* 
tenblatt fein mit 2Ba<$* beflricr)en, bie garben barauf fd)id)* 
tenweife aufgetragen unb ba$ ©anje für)l gebarfetu 

12. ©ewürjte Sorte. 

©erojlete ©emmelfdjnitte werben fein gejtoßen , ba$ 
SWefyl bavon burtfjgeftebt unb bavon adj>t Sotty in einem 
bo^enSopf mit neun Dottern abgequirlt, woju bann noef) 
ein r>atbe« «Pfunb fein geflogener 3ucfer get&an wirb. Da« 
@anje läfjt man einige ©tunben flehen. Diefem mengt 
man nun ein £hientd>en geflogenen 3tmmet unb ebenfo 
viel helfen rote aud) ba$ übrige Wlety ber geflogenen @em* 
mein bei unb r&fyrt e$ volle brei SBiertelftunben lang gut 
ttntereinanber. 9hm wirb ein Sortenmobel mit Stüter be* 
flricfcen, bie SOTaffe eingefüllt, bitf mit Surfer bejlreut unb 
bie Sorte langfam gebaefen. 

13, SSItnbe SRanbeUSSorte. 

6in $funb geriebene gefodfrte Kartoffeln fheut man 
bünn auf ein Söadbret unb idft fte gut trorfnen. %m 
folgenben Sage, wenn bie Kartoffeln tyart getrorfnet ftnb, 
rü^rt man neun Dotter mit einem falben $>funb fein» 
gepebten 3ucferö eine SBiertelftunbe lang, giebt ba$ getrotf* 
mte unb geflogene Kartoffelmehl nebfl vier 2otl> gefdjdtten 
unb geflogenen bittern SÜanbeln, bie abgeriebene ©djale 
einer Zitrone unb ben ©djnee van 10 Gterflar baju unb 
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rufyrt bie SWaffe nod) eine tyalbe ©tunbe long untertinan* 
ber. 6in gut t>erjif rted Sortenbled) wirb nun mit SSutfer 
befinden/ mit fein geffebten ©emmelfrumen befdt unb ba$ 
©ertyrte eingefüllt. 25iefe Sorte wirb in einer itemlidj 
Warfen «fcifee eine ©tunbe gebacfen. 

* 

14* #imbeers$ortc. 

SDtan bereitet erjl eine Sorte au« äucferteig, ber auf 
folgenbe 2(rt gemacht wirb : @inb oier totf) 9»et)l unb acfyt 
Zot\) geflogener 3ucfer auf ein 9tubelbret gefettet worben, 
fo fcfyiigt man ein ©iweijj ju ©djnee unb madf)t mit bem* 
felben unb mit einem 2)otter neb jl etwas 83amlle unb 9?o* 
fenwajjer einen (eisten Seig an, arbeitet benfelben fein ab, 
walft ifcn mefferrücfenbicf au« unb formt barau« 33ac!werfe 
naü) ^Belieben. 

Die fertige 3ucferteigtorte belegt man fmgerbicf mit 
frifd) gepflücften Jpimbeeren unb mad)t au« brei SBiertel* 
pfunb 3ucfer, ebenfo Diel geflogenen STOanbeln , adjtjefyn 
Dottem/Unb bem@d)ttee t)on ac^t ©»eigen/ bie man gut $u* 
fammen rfi^rt, eine Greme unb giebt biefe über bie #im* 
beeren , worauf bie Sorte eine ©tunbe gebacfen wirb. 

15. §oUan\>tt*&oxte. 

TLijt 2ot& SSutter werben in einem 2ffd> pflaumig ab* 
getrieben unb ein 93ierteipfunb SDte^t barein gemifdE)t; U%u 
Ii* giebt man nocfc t>on einer falben ©trone bie Kein ge* 
fachen ©cfjalen nebjt ac&t 2ot& 3ucfer fcinju. 9hm furniert 
man em Sortenblatt mitSSutter au«/ giebt bie eine #älfte 
ton ber obigen SD?affc hinein, belegt ben Seig mit Singe« 
fottenem, t>on bem übrigen Seig werben runbe ©tdnget* 
d>en gemacht, über bie Sorte gelegt/ mit abgeflogenen 
Giern beflri^eU/ nod&mal« ba« ©anje mit 3utfer bejireut 
unb im Öfen gebacfen. 

16. @ef$n>tnbe Sorte« 

Sn einem großen 3Jeibem6rfer wirb ein falbe« $funb 
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S3utter, acfct toti) 3u<fer, ein fyalbe* 9funb 9tettme$t unb 
ein JDotter recftt unteteinanbec gemengt. ffion btefem @e* 
menge fnetet man bann mit etwa* feinem 9Bef)C auf einem 
Stete jroei Steigplatten au*, (egt eine platte bat>on auf ein 
Sortenbled) , tfreid>t ßingefotteneS bacauf unb bebecft bie* 
fe$ mit ber Sberplatte, »el*e au$gefd>nitten unb mit @i» 
gelb befhicfcen wirb/ worauf man bie Sorte im £)f»n bacft. 



17. (Ster^otte. 

SKan t>ertüfcrt jwolf ©ier in einem Sopfe, alSbamt 
fcfoüttet man ffe in einen Sleibemorfer unb reibt jte bort 
eine 2Bei(e; hierauf wirb ein f)albe$ $funb SSutter pßaus 
mig abgetrieben/ brei Soffel t>o(I SXofenroajfer, brei ganje 
Gier, jnoei Sotter, eine $anbt>oll ©emmelfrumen unb fecf# 
Söffet \>oü 3urfer fcinju get&an unb fo lange gerfi&rt bi« 
ba* ©an&e fdjaumig wirb, roo bann nodj bie jroolf t>er* 
rührten ©botter beigemengt »erben. 9tun legt man ein 
SSlatt t>on feinem JButterteig auf ba$ SEortenblecty, gtefjt ba$ 
Gingeru&rte barauf unb ftellt e$ in ben Dfen jum SSacEen. 

18. @rbfens$ortc* 

(Sin $funb frifcfce SJutter nnrb pflaumig abgetrieben 
unb bamit jnoanjig ganje ©er unb ber ©djnee t>on je^n 
Streifen toerru^rt, woju bann nocf) ein fjalbe* ^)funb 3ucf er, 
Citronenfcbale, et»a6 dimmet unb 5TOu$fatblütf)e getrau 
wirb. Unter bie ÜJiafle mengt man nun ein 9>funb meid) 
gefönter unb burd) ein ©ieb getriebener ©bfen unb t>er* 
rübrt ba$ ©anje nocfc eine 5Biettel(hmbe *ufammen» 9lun 
wirb ein biinner JBoben von Sutterteig gemalt, biefer auf 
ein Sortenbled? getfyan, bie obige ©bfenmaffe barauf ge* 
jtrid&en unb bie Sorte langfam gebacfem 

* 

19. Sodann iSbeer^SEorte- 
2(uf eine bon Sutten unb SUitterteig oerfertigte Sorte 
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ßretcftt man eine 9Baffe, bie aus bcei SMertelpfunb gefdjwett-« 
ten unb geflogenen SRanbcln, ad)t Dottern, eingefottenen 
3ol>anni$beeren unb }tvo(f totf) 3ucfec berettet »ocben tft, 
macfct baritber einen gegitterten SEeigbecfel, beßreicfct biefett 
mit abgefdjlagenen (Stern unb bdcft bie Sorte eine @tunbe 
lang im Öfen, bei mäßiger £i|e. 

20* ÄaflaniensSSorte. 

©ec&jefjn bB jttanjig fd)8n gebratene fauber gefeilte 
Äajtanien werben Wein gefcfynittm; bann treibt man jwolf 
Sott) S3utter mit aebt 2otf) Hein geflogenen 2J?anteln wol)l 
ab, giebt ad)tsel)n 2otf) geftebten 3ucfer, bret ganje Sier, 
fönf Dotter, fleht gefd)nittene Gitronenfdjalen unb GU 
tronat f)inju, mifdjt bie Äajtanien barunter unb ru{)rt alle« 
wol|)l ab» 9hm wirb ein 2ortenblatt mit SSutter befinden, 
ba$ 2tbgerft^rte barauf ^erlief) angerichtet, gebaefen unb mit 
©ngefottenem toerjiert, 

tl. Ätrfc&sSörte- 

SEBirb beinahe fo wie ber Äirfcfyfudjm gemacht/ nur 
füllt man in bie Sorte ein bicfgefodjteS Äirfctyencompot unb 
giebt eine Creme au$ ©afcne baruber* 



«2» Sinjer Sorte- 

93on ad)t Sott) gefdjweHten unb abgesogenen SKanbefo 
wirb bie eine #4lfte fefjr fein geflogen, bie anbre Jpälfte 
mit bem ©djneibemefjer flein gefcfjnitten, bie SRanbeln 
werben mit ad}t 2ot& STOe&l gut uermifcfjt, bret Gier Wer* 
ben injwifdjen ()art gef oebt unb bie Dotter mit einem 9Jier* 
telpfunb 83utter im 3W6rfer geflogen- Da« 3J?e&f unb bie 
SSutter f ommen nun auf ba$ 9lubelbret $ baju giebt man 
ad)t iotf) 3ucfer, ein Sotl) 3immet, fed)je&n helfen, aud) 
eine flein geriebene SWuSfatnuf} unb bie flein gefebnittene 
<Sd>ale einer Gitrone; alle* wirb nun gut vermißt unb 
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mit einem 2)ottet unt> jwet. Stoffeln t)ott faurer ©ahne 
ein Steig angemaßt. £)iefer wirb je&t behutfam au$ge* 
walft, in Söidttet gef<hnitfen, mit aufgeflopftem @tft>etß 
befinden unb in einem mäßig Reißen Dfen gebacfen ; wenn 
bie SSldtter gebacfen unb auägeffibK ftnb, werben fie mit 
(Singefottenem befinden , auf einanber gelegt unb Der 
bem ©ermren mit fein geflogenem Surfet befireut. 



23. ©erü&rte gtnjer Sorte* 

Sin l>albe$ 9>funb fuße SWanbefn werben gefcbweüt unb 
im 2JJ6rfer geftoßen, wobei fte mit einigen "SEropfen SOSaf* 
fer befeuchtet werben müjjen \ auch jloßt man ein f)albe^ 
*Pfimb $vuiet recht fein unb fchneibet bie ©djale t>on einer 
Zitrone in bunne gdben*, hierauf wirb ein fyaibrt ^pfunb 
33utter mit $wei Dottern pflaumig abgetrieben/ bie 
geftoßenen ÜBanbeln fammt bemäucfer, ben Gitronenfcfcaten, 
einem falben 2oth helfen unb 3immet ebenfalls fein ge* 
flogen, in bie 33utter geröhrt unb julefct ein halbe* tyfunb 
SRehl barunter gemengt. 2fu$ biefem @emif$ wirb nun 
entWeber eine Sorte mit ©treifen geflochten ober bret 1 
gleiche 83(dtter ba&on gemalt, welche mit Simeiß befinden, 
mit 3ucfer befheut unb fchon gebacfen werben > Wenn bic 
SSldtter fiberf&hlt ftnb / wirb jebe* Statt mit einem anbem 
Gingefottenen gefüllt/ auf etnanber gelegt unb entweber 
mit fein geftebtem 33anille*3ucfer beftreut ober mit 9>ome* 
ranjen*(Si* fcerjiert. 

24. 9Kanbelr£orte mit SQBetchfeln. 

6in »tertelpfunb gefchwellte SOTanbeln werben «ein gev 
flößen unb mit acht £oth geftoßenem 3urfer in einen Xfd) 
gett)an, nach unb nach toier ganje ©er unb brei Dotter 
baran gefthlagen unb afte* noch mit brei 2oth feinen Sem* 
melfrumen unb ber flein gefchnittenen ©chafe einer QU 
trone gut »ermengt. 9t un beflreicht man eine Sortenform 
mit SSutter, befdt pe mit ©emmelf turnen, giebt einen 
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Sf)eil be$ ©eri^rten hinein , laßt e$ ein wenig baden, he* 
legt bann bie ganje £>berfl<$d)e btc&t mit fronen SQBetdjfeln, 
füllt bm übrigen Seig barauf unb Idft bie Sorte abermals 
ein wenig bacfen, belegt e$ wieber mit SBeidjfeln unb giebt 
ben legten Seig baritber, worauf bie Sorte (angfam ge* 
bacfen wirb. 



25. $RanbtUXotU gcröflet 

3w6lf 2ot& 3ucfer werben grfiblid) gellogen unb fammt 
einem 9?6§el SBaffer in einem mefftngernenSBetfen fo lange 
auf bie ©lutfc gejlettt, bis ber Sucfer JBlafen wirft } ins 
jwifcben werben jwolf 2ot& gefdftweUte Banteln fein ge* 
flößen, ju bem 3ucfer in ba$ SJecfen gefdjüttet unb bamit 
unter jletem Stühren lidjtbraun gerojlef, nun fdjlagt man 
brei@weifje ju@d)nee, giebt biefe in einen 2£fcfo unb mifc&t 
bie gerotteten SRanbeln, t>on einer falben Gttrone ben @aft 
unb bie flein gefdfjnittene ©c&ale, brei 2ot& würfelig ge* 
fdfonittenen Gitronat unb ein &alb iotf) geflogenen äimmet 
barunter; hierauf wirb eine Sortenpfanne mit 33utter be* 
finden, ba$ ©erfifcrte in gleicher Sicfe barauf gegeben unb 
im £)fen, aber ja nid)t ju lange gebacfen. . 5Wan wrjiert 
bie Sorte mit 3ucferef$* 

26. SRaccaronensSSorte* 

SBier 2otf) bittre unb ein $funb fuge STOanbelr* wer* 
ben gefc&wellt unb, mit SRofenwaffer befeuchtet, geflogen 5 
baju giebt man t>ann nod) ein $funb geftebten Surfer, 
bie fein abgeriebene ©djale einer Gitrone unb ben ©c&nee 
t>on toter Giweigen unb t>ermifd)t aHe$ gut jufammen. SRun 
fd>neibet man ftngetbicfe Öbfatenfcfjnitte, jlreicfyt t)on bem 
©emenge barauf, bepinfelt fte mit gefcfjlagenen Giern unb 
Udt fte langfam. 

« 

27. SDtarjtpansS&orte* 

(Sin $funb stotf« wirb mit etwa« StBafier auf bet 

15 
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©lutf) aufgeloft, fcierju ein $funb geflogene SKanbeln, 
Den fünf Zitronen bie fein abgeriebene Schale, bec <3aft 
ton vier Simonien. gettjan unV lefctlicfj mit bem feflgefctylä* 
geneh ©djner von fünf ©weifen vermifd&t. 83on tiefer 
SÄaffe ftretebt man auf eine groge ßblate eine Seigplatte, 
t>erfte§t bie Sorte audj mit einem Stanb, belegt bie pber* 
flache mit eingefottenen grüßten, giebt Streifen von Steig 
1 darüber unb jleüt bie Sorte in einer SSlecfcplatte jum SSacfen 
in ben ©fem r . • . ; . . j. : : : ?S 

28. gRo&nsSEorte- . 

» . ... - < 

SWan quirlt in einem Sopfe brei ganje Gier unb eben* 
fo viele Setter redjt pflaumig ab , giebt bann ad)t 2otJ> 
fein geflogenen 3ucf er , etwas geflogenen 3immet, bie. fein 
gef erlittene @d>ale einer Zitrone unb lefctlicty fecfjö £ot$ 
n>etd[> geflogenen 2flofyn &inju, rüfyrt aüe$ fo lange bis e$ 
bicflic& wirb unb giebt enblicfc ben ©dftnee von brei <5i= 
weifen barunter. 5Wun wirb ein Sortenblatt fammt üteif 
mit 33utter befinden, mit geriebener ©emmel befdt, baö 
©e rührte f)ine ingefüllt unb bie Sorte langfam gebacken. 
SOTan übergießt bieg ©ebaef mit ß&of olaten*@ug unb lägt 
e$ noefy etwa« im überfüllten £>fen trennen. 



29. jduttten^Sotte. 

©efod&te Sluitten werben gefehlt, auf bem SKeibeifen 
gerieben, mit ad)t £otfy fein gefliftelten SDlanbeln, ber ab« 
geriebenen ©djale unb bem Saft einer Zitrone vermifc^t. 
2Me$ ©emenge fod&t man nun mit einem $funb gejtoge* 
nen 3ucfer$, ber mit etwas SBaffer aufgelöft werben, $u 
einem tiefen 2Rug unb bejtreid?t bamit einen Sortenteig, 
ben man von fedfrs 2ot& Kartoffelmehl, ebenfo viel SSuttec 
unb brei Coffein voll ©a&ne bereitet unb auSgewalft fyaL 
2>ie bejiric&ene Seigplatte wirb nun auf eine Sortenplatte 

gelegt unb barin gebaefen* 

> 
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tut einem 9?ubeforet totrb tum jtfjn Sott) 3ucfer, ei* 
item falben $>funb SRefjt , üier ictf) fein geftofenen ÜJlan* 
bein/feingefc^nittmen Glttoitenfc^alen, jroei (ttroeißen unb ef* 
ift^m nufjgrogen ©tue! JÖuttfr ein gelinber Üeig gemtrft > 
btefen treibt man nun mejjerrfttftfnbicf au$, bejlreid)t ben 
ttopeteh »oben unb ben föanb etwa jtaei ginger breit ton 
gmei gleich grofen 3terplattm, fcfjneibet in bfefer ©roge 
t>on bem auägenmlften ÜEeige jroei SSoben unb bdcft btefen 
auf ben platten in euum mdjmi feigen Cfen*, ftnb bie 
platten eine SBiettelfhinbe im £)fen geroefen, fo nimmt 
man eine fcerau*, 0f#E mit einer ©abel t>ie(e €tid>e tym* 
«in unb giebt fie bann fefaett trieber in ben Ofen, bis 
beibe SEeigböben hellbraun gebaefm ftnb* Den geflogenen 
5Eeig legt man auf bte platte, füllt folgen, wenn er über« 
fttf)lt IP# mit eingefottenem £>bft unb beeft ben anbern 
Seig barauf. ©er obere Seigboben wirb mit rotfjem <£iS 
DerjUrt. 

■ * i * 

W\t einem falben *Pfunbe pflaumig abgetrtebener S3wt- 
ter derben uier ganje 6t er, t>ier Sotter, ein f)albeä $funb 
Kartoffelmehl unb ein ^albeö^funb guefer eine f)albe@tunbe 
gut gerührt unb fjtcrju bie abgeriebene ©cfjale einer Q\* 
trone mit einem Äelcfcgla* JKum ober Ztad gemifd)t. 93on 
biefer SÄaffe ftreidjt man nun auf jroet $Eortenbled)e gleid)* 
große ^Platten unb bdcft biefe im Öfen, ©inb beibe ge* 
baefen, fo ttirb eine Üeigplatte mit einer güUe t)on 3«cfer, 
Gitronenfaft unb 9?um befinden, ba$ anbre SEeigblatt 
barauf gelegt, mit berfelbm güüe beftricfjen unb fo beibe« 
im Dfen getroefnet- 

> 

3«. <&anb:Xoxtu 

SWit einem $funb pflaumig abgetriebener 85utter trirb 
«in $funb feines STOunbmebj, ebenfo »iel gepebter 3"*«/ 

15» 
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jefyn Sottet/ bie abgeriebene ©djale von §wei ©tronen unb 
von einet bet @aft eine ganje ©tunbe gerührt unb bie* 
fem nod) bet ©cbnee von jefcn Eiweißen betgemengt* Jpier* 
auf bcftreid)t man eine Sortenform mit 33utter, giebt bie 
obige SWajfe hinein unb bäcft bie Sorte ine ©tunbe im 
Öfen-, hierauf wirb bie gebadene Sorte umgefiürjt, auf 
bet untern ©eite, bie nun oben ju flehen fommt, mit et* 
nem ßucfergug Derzeit unb abermal« getrocfnet 

33. <3$malj*£ort<. , 

3wanjig icti) ganj frifcbe« ©djmalj wirb pfTaumig ab* 
getrieben*, bierju fecfee Dotter, jwei ganje Stet, nad) unb 
nad) i)\nnn gegeben unb bamit eine gute f>atbe ©tunbe 
abgetrieben; (efctlid? giebt man nod) ad)t ?otf) Üttefyl, neun 
Sotb 3ucfet unb bie flein gefdjnittene ©cbale von einet 
Gitrone baju unb vermengt nodbmal« alle« gut unteretnan* 
bet. S(l gehörig abgerührt, fo werben jwei Sf)eile 
be« Seig« auf ein mit SSuttet betriebene« Sottenblatt glatt 
aufgetragen f mit Gingefottenem betrieben, ein Seiggittet 
barübet gelegt, mit Gfiweiß bepinfelt, mit 3ucfet befat unb 
bie Sorte fdjön gebaefen. 

34. $Rot&erüben*$otte. 

4 

Cr« wirb juerfi ein 85utterteig gemadjts al«bann wet* 
ben rotfje Stöben gefönt, in ©Reiben gefdjnitten unb mit 
Sucfer, Bimmet unb etwa« ©alj unb 5Bein ju einem SSrrf 
gefoebt. hierauf jtreiebt man ba« erfaltete 27Jufj auf ben 
SSutterteig, legt ein £>berblatt batauf, fänetbet e« eefig au«, 
bejlreicbt bie Sorte mit (Sigelb unb (aßt (te (angfam ba* em 
3Äan fann biefe #rt von Sorte mit 3«cfetei6 über$ie$etu 

35. ©yanifd^e SBtnbtorte. 

83on fteben ©weißen wirb ein feftcr ©djnee gefdjlagen 
unb biefer mit brei SSiertelpfunb burebgeftebfen 3ucf*r« vefc 
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füft/ mit Jßaniüe gewürjt unb bie ganje Sßajfe in eint 
33lecbfpri&e gefüttt. ÄlSbamt fdjneibet man Don $Papiet 
brei runbe SSldtter, legt tiefe auf ein mit SBacfc* befirfc 
cfoene* Sortenblecft unb fprifct auf j*be$ Rapier bie €D?affe 
in fdjnecfenformigen SBinbungen» JDaä erfle SSlatt mug 
ba$ größte fein/ ba$ {weite etwa* Keiner unb ba$ brjtte 
fei enblid) ba$ fleinjiej ba* barauf ©efprifcte (äffe man in 
eine ©pt&e ftcf> enbigen. £ernadb bdeft man alle Sldtter 
fdmmtlicfc in einem fefcr überführten Ofen, giebt bann ba$ 
tjroßte auf eine ©c&üjfel , belegt e$ mit ©ngefottenem unb 
t>erjtert e$ mit einem Äranje von jjucferpläfcdjen, fe&t ba$ 
i^eite JBlatt barauf/ toerfdf)rt Übrigend bamit wie mit bem 
vorigen unb (egt enb(icf> bie ©pi|e oben. 

36. SBunbersSEorte. 

9Kan flogt ein $funb gefdjwellte SKanbeln mit einem 
Griweiß fe$r fein , mengt ein $funb gejTebten 3ucfer barun* 
ter, giebt bie SBifdjung in ein ©iefjtngbecfen unb roftet fie 
leiebt auf ber ©lutf). ©obalb ber 3ucfer »arm wirb, fo 
Knetet unb rü&rt man bie 9»affe fo lange f)erum, M* ba* 
Don am gtnger nid?« f leben bleibt; fobann giebt man bie 
2tttfd)ung auf ein S3ret unb lagt fie bort auStt&len •> ijt 
biefeS erfolgt, fo werben fed)6 iott) feine* SKefyl barunter 
gemengt unb au£ bem ©anjen {wei 836ben, ein größerer 
unb ein flauerer, auägewalft. 3Den grogern 23oben legt 
man auf ein 5£ortenble<&, bei bem pcb ber Stanb eng unb 
weit anlegen Idßt, wie e* bie®roße be$ ©ebäcf* er&eifdjf, 
auf ben fo {ubereiteten Seigboben jireidjt man eingemachte 
grüßte, (egt bie Heinere Steigplatte barübrr unb bdeft bie 
Sorte in einem mdßig Reißen Dfen. 2J?an t?er$tert bie$ 
83acfwerf mit einem, 3utferguß. 

37. Santllen^SEorte. 

SWit a#t{efcn Sibottem wirb ein $funb fein gefloße* 
ner 3ucfer eine fcalbe ©tunbe gerufjrt unb baju eine fcalbe 
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etonfieSBanillf, ein^funb fane* 9Re*l nebfl Um 
Dort acfytjcfyn ßiroeigen gemengt. Sie gut gerührte 
tt>irb bann in eine mit SButter beftridjene Sortenform c;e* 
füllt unb barin eine ©tunbe lang gebacfen. 9tad> bem er* 
' jten 2fu$für)len ber Sorte wirb biefelbe mit einem 3uE* 
^ ««jo 8 «i «nb mit d« 3 emad,t £ n graten ^ 

wttilS slln nun fcnimä. .k^Wm (IT? 

38» (§ttr*nen?5£örie» 

Sie <3d)alen oon fcier abgeriebenen Gitronen »erben in 
einem SSccfcn auf ber ©lutf) mit einem halben *pfunb f8uU 
ter,ebenfooiel gezogenem sJutfer, &ef)n Bottetn unb fünf gan* 
gen Giern abgerührt unb tom geuer jum #u$für)len ge* 
flellt. 3fl bie SDTaffe ganj auSgeeü&lt, fo mengt man 
ben ©aft *on brei Gitronen tmb ein 8ot> geflogenen 3im- 
met baju, füllt bie SRifcfjung auf ein Sortenblatt mit SRan» 
bern unb baeft bie Sorte. 

39. 3ucfer*SEorte gebrannt 

©n SBiertefpfnnb 3»anbela werben gef* wellt, fe$r Bein 
gefdjnitten unb auf einem Äorjlenfeuer lidjtbraun gerojht 
9?un giebt man in ein ©nfiebbeefen ad)t ?oti> Surfet mit 
einer falben Saffe 5Baflet unb focfjt if)tt lidjtbroun, fobann 
giebt man bie SWanbeln binju, (igt fte mit bem Surfer 
nod) ein Wenig toflen unb nimmt felbtge r>om geuet weg. 
Sfl bie SWifcfcung erfaltet unb fcart geworben, fo Wirt 
alle* groblicf) geflogen, in einen Sopf gegeben unb bort mit 
brei lottern unb jwei ganzen Giern eine balbe ©tunbc 
lang abgerührt $ julefct giebt man eine jßanb Doli feine 
Scmmelfrumen unb ben <Scf>nee t>on fcier Giweigen ba&u, 
beflreid)t ein Sortenblatt mit Satter, füllt ba« ©emenge 
r)inetn unb bdeft bie Sorte langfanu 

40. 3intmets£orte. 

Gin $funb rein abgewifcrjte SKanbeln »erben mit ber 
©djale geflogen/ ebenfo flogt man a(t)t iotf) 3urfer unb 
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ein fyalbeS 2otf> 3immet red>t fein unb vermengt bie bret 
geftoflenejiSngrebieniien in einem2(fcf)e rec^t gut jufammen. 
«Sjpierju giebt man bann necb vier Dotter unb ben Sdjncc 
»on t>ier Grhr eigen unb üermifd)t alle$ gut untereinanber, 
nun be(lreid)t man ein Sergtortenmpbel mit Sutter, belegt 
ed mit jDblaten, mad)t auö bem 2eig fingerlange Streifen 
unb belegt ba$ 5D?obel bamit bidjt, betreut alle* mit 3uf* 
fer unb laßt bie Sorte im Öfen langfam baden. 

41. SroetfcfyensSEorte. 

(5$ wirb t)on mürbem Steig ein: Üortenboben bereitet 
unb biefer mit gehalten reifen Pflaumen, bie man ftarf 
triit 3ucfer unb Simmef befireut fjat, btdjt belegt. Dec 
2>ig roirb auf ein Sortenblatt gelegt unb barin im Öfen 
funfjefjn SRimiten gebaefen; injmifdjen madjt man eine 
©ar)necreme, giebt biefe auf bie 3wetfd)en unb bäcft noc§# 
malt bie : Störte eine fleine-SBeile. ' ; ' : * • 

SWit aefit iotf) feinem SWe&l wirb auf einem 9lubel* 
trete ein rjalbeS SJiertelpfUnb S3uiter vermengt unb mit 
bem 9?ubelroal?er gut abgearbeitet) hierauf giebt man fecfytf 
$otr)3ucfer, einen ft&ffel t>oU rein geflaubten 2fnt$ barunter, 
fdjldgt ein ganjeS @i baran, bereitet einen Steig jufammen, 
macfjt Streifen in ber Dicfe eine« Daumeng barau«, be* 
fireidjt bieGnben mit gef lopftem ©erHar unb brfttft fte auf 
ein an ber, bag ba6 ©ebdd einen SRing bilbe, bejfreicfyt fte 
bann mit Giroeifj, befdt fte mit 3ucfer unb bdeft fte in 
einem überfüllten Öfen. . ; - . i 

• • • 

43. KnU*3u>itba(f. 

3n einem Stopfe quirlt man ein ganjeS Si unb fec&< 
Dotter ab, giebt j»6lf 2otfy geübten 3uder baju unb 
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rür)rt e« eine falbe ©tunbe gufommens bann gtrbt man 
ein 8otr) Xnt«, etwag flein gefcfcnittene ©tronenftbalen, ein 
$albe« *Pfunb fd[>6ne« 9J?unbmer)l ju bem Abgerührten unb 
Vermengt e« normal* gut. ©er SKeig wirb nun auf ein 
33ret gegeben/ brei f leine S3r6b$en barau« gemalt ttnb 
Mefe auf einem tttetbe im Ofen gebacfen-, finb fle etwa« 
trocfen, fo befireicbt man fie oben mit ©weif« unb bäcft 
fe ganj au«. £emacr) werben Don ben S3r6bcr)en mit et 
nem f dürfen ÜWeffer ©djeibcfyen wie gu Swiebacf gefcbnit* 
ten unb tiefe nochmals auf beiben ©eiten etwa« gebräunt. 



44. gßürbe ä3i*ttcrs!Sr«i*ln. 

SRan nimmt auf ein 9lubelbret ein fyalbtS ^funb fei« 
nee SWetf, fecfc« 2of& 3ucfer, fünf «otr; Sutter, fe*« 
©otter, macr)t baoon einen Seig an unb formt tletne 
SJrejeln, bie bann mit (Siweiß bkjlricfyen, mit 3ucfer be* 
fit unb im etwa« überfüllten Öfen fdjon gebaefen werben. 



45. 3RauUafc&en mit 2Ranbeln. 

<5in gwetmefferrücfenbfcf aufgetriebener feiner 2>ig wirb 
mit bem Ärapfenräbc&en in brei Singer breite unb Trier 
Singer lange ©treifen gefdbnitten unb in bie SRitte eine« 
jeben Seigjlücfe« etwa« STOanbelfülle get&an, worauf ber 
SEetg ring«^erum mit ßibottern betrieben unb bie Staubet 
umgef^lagen werben, ©ie fo juberetteten SWaultafcben 
werben auf ein 93adbfe$ gelegt unb im Ofen langfam 
gebacfen. 

■ 

46* 3ucferetS*®reseln. 

3u ad)t 8otr) feingejtebtem 3ucf er wirb ber ©aft t>on 
einer Zitrone fowie etwa« ©iweiß ge$an unb ba« (Sange 
eine fyalbe ©tunbe lang gerührt. 9hm madjt man au« 
Rapier eine ©üte, fc&neibet unten bie ©pifce weg, füllt bie 
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flufftge S&igmaffe hinein imb gießt fleine 33re&eln baraui 
aufs tyäpux, bie, wenn jte trorfen finb, bawn abge* 
«ommen »erben* % 

♦ 

47. JDflcrflcdfen mit »antllc. 

3n einem Hfd) wirb ein &albe* 9>funb Sutkr mit 
brei 9)funb fd^nem SBeijenmefcl abgerührt unb gefalgen. 
Sngwifcfyen quirlt man in einem Sopf $n>ei iotfy gefloge- 
nen äucfer, txtl $atbe6 9loßel gute abgewdfferte £efen, brei 
sftofjel ©afjne, ad^t iDotter unb brei STOefferfpi&en Doli 83a* 
niile gut ab unb mac&t bawn einen Steig an, ber mit bem 
Äodjloffel re*t tüdjtig abgefangen wirb. SWan würgt nun 
ben SSeig auf bem JBrete gu einem runben £aib unb legt 
ifjn auf ein mit ÜBe&l bejttubteö SEucty $ ijt ber Seig bar- 
in gut gegangen/ fo wirb mit einem in fjeifje SSutter ge* 
tmtyen Ärapfenrabcfcen barüber gefahren, bamit ber 2eig 
einen ©efftn erhalte nun giebt man tf>n auf ein 3$adbled>, 
befireify i&n mit Siweijj unb bddt tyn fc&in (angfam. 



48. »tft&ofsjßrob- 

SDlan nimmt fo Diel 3ucfer, ebenfö Diel SRanbeln unb 
auSgefemte 3toftnen wie aud> *Bltty, al« etwa gwei gange 
©ier wiegen, Sen^nder giebt man hierauf in einen Äfd?, 
fcbldgt gwei Sotter baran unb üerrüf)rt folcbe mit bem 
jjucfer, ba$ Giweiß t>on gweißiern fcbtägt man gu ©c&nee, 
giebt if)n gu bem 3ucfer unb r&^rt aüe6 eine ©tunbe lang 
ab ; aWbann giebt man bie gangen STOanbeln, nacbbem ftl* 
Mge gefdjwellt worben, bie Sioftnen, bie «ein gelittene 
©c&ale t>on einer ©trone unb gulefct ba$ 2J?ef)l hinein unb 
tübrt alle* nur fo lange, bi$ e$ fid) gut Vermengt fyatj 
nun befireicfyt man eine Swiebacfform mit fduttev, füllt 
baö ©crüf)rte pinein unb läßt e$ (angfam im Dfen bra* 
ten. 3ft g^6rig auägebacfen, fo laßt man bal au« 
ber gorm geftürgte gaibcften ein paar Sage* fielen, fctynel* 
bet batjon feine Schnitte unb lagt fte auf bem 9iofie bei 
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einer ©fath etwa« bdhen, bamit fte eine lichtgelW Satbe 
erhalten. 

49. Älefeenbrob. 

6in $Pfunb gefchwellte burre 3twtftb*n, ein 9>funb 
jjepregte Äaiferbirnen , ebenfo riet gef$tüiltte unb in bet 
SD?itte t>ott etnanbec getrennte ÜBanbeln, begleichen ein 
9>funb au«gef ernte große unb «eine gjofmen, ©UUanfet* 
gen, ein «Pftmb welfcfce 9luffe, fecbjehn- £otb £afefaitffe, 
ein SBtertelpfunb Srangenfchale , ebetifo triel ßitronat , Don 
gwei ßitronen bie. €S$afe> : brei totty 3imm*t unb helfen 
fein geflogen, fca«ttebrtge groMitfo gefchnitfen, wirb mit gn* 
tem ©ein angefeuchtet, einige ©tunben flefyen gelaffeö unb 
au$ allem bann mit »robtetg (o »iel fcflbchen geformt M 
man l)aben tDiü > bar auf nimmt man ab er mal« 23robtetg, 
treibt felbigen meflerrucfenbic! au« unb f erlagt jebeö 2aib* 
d)en barin ein, worauf bie« ©ebdcf tote gewohnliche« SSrob 
im Öfen geba&ft wirb/ : . : . : 



50* Stenn ensßyapforln* 

Zn sm6lf 8oth gejtebten äuefer«, ben man in einen 
2Cfch get^an, fchldgt man jwet ganje gier unb jmef Sot* 
tem, giebt bann feef;« S6ffel fcolt ©ein baju unb rührt 
e«efneS3iertelftunbe hinburd), gießt tiefe« nun ju fechjehn 
2oth feinem üRe&l, macht einen Seig barau«, berft ihn ju 
unb lagt ihn raffen. WSbann ftellt man jw5lf Sott) 3«^ 
!er mit einigen 26ffeln t>oU SEBaffer in einem 85ecfen auf 
Äof)len unb focht ihn bort gelblich 5 ftierju werben nun 
ein halbe« ^)funb . fammt ber £ulfe geflogene STOanbeln, 
geflogener JJimmet unb helfen, t>on einer Drange unb <5i* 
* trone bie Hein ^efehntttene ©chale, jwet SEafeln geriebene 
Ghofolate unb etwa« geriebener ^fefferfudjen gegeben unb 
mit bem 3ucfer etwa« gebämpft, bann au6gef&(tt. 83on 
biefer 2J?affe macht man nuggroge Äugeln \ ber obig* 3!eig 
wirb aber wie ein 9hibelteig au«gewalft, bie Äugeln barauf 
gelegt, runb h«um mit ©weif befinden, ber anbre SEeig 
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batüber gefcf)täqm unb mitbem Ärapfentfec&er babon ffeine 
Sträpfc&m ausgeflogen, bie man bann breit brueft, mit 
giwtf .W«i«t unb >i gdint>« Mi^^V . 

2S SdS 

n - ©rt ©imelpfunb 3ucfec tDirb mit einem ©tuefefeen 2Ja* 
ttiOe feto geflogen unb gejtebt* man giebt bieg bann in 
einen 2ffd) unb ruf)rt bamit ein SBiertelpfunb SD?ef)f, jwet 
ganjeßier unb jroet Dotter gut ab; fobann giebt man nod) 
äWet 8otf) serlajfene 83utter unb fo Diel ©ahne baju, ba§ 
ber £eig leid)t flüffig werbe, unb ifytt bag ©anje nocfc 
mal« gut ab-, nun lagt man bag £>blaten*(5ifen f)eig machen, 
bejtreiät eg etWag mit- Butter, nriftt eg wieber ab, giebt 
einen Äafferioffel tjpn bem Seig barauf, brfieft bie Crifen* 
platten jufammen unb baeft bie Jpof)l()ippe fdjon gelbrotl), 
worauf bag ©ebaefene in bunne JRobrc&en jufammengeroüt 
wirb. SOTtt biefec 9Kan1pulation fdfjrt man fo lange fort 
big ber 2eig alle gebaefen ijt. 

"i j ' ; 

* f~ r* k . '* r 
♦ t . U j .* 1 l » <^ . ''i 

frv ;,©o &( trigettoa irfer 6ier wiegen nimmt man fein 
geflogenen Surfer, gi,H>t' bajä tiet Dotter fomie ben feften 
^cfyitee uen tner ©beigen unb rufjrt eg eine (jalbe ©tunbe 
^tnburef? reifet pffaumigab) julefet giebt man bretGHer fcfjwer 
feine* $!lit){ unb bie fleht gefcfynittene ©djale t>on einer 
Zitrone baju, rfif)rt-eg afcet nur fo lange big bag 9Ml 
gut t>ermifd)t woibem 9Jun fireid)t man ben Steig auf 
bag fyeige £>blaten*6ifen mefferrücfenbicf unb baeft bie QofyU 
fcippe lic^tbraun, Sie, foiatb fle aug bem (Sifen fommt/ 
über einen Äocfyloffel gerollt wirb* 

\y rS A . ... 53, aRanbel^o^l^ip^en. v 

3n ein^n 3fd& giebt man jwolf ?otf) fein gezogenen 
3ucfer, je&n Dotter fowte to'oto ' ffthf <5iweigen ben fejl ge* 
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rührten ©d}nee,unbmird)t biefe« ein* bolbe ©timbe $inbur<$ 3 ju* 
lefet Afort man nod) fedj« ?ot& feine« SWefyl, etwa« ge* 
ftogene helfen unb 3immet unb t>on einet Gitrone bie 
fleingefdjnitteneScbale baju. 9lun wirb ein Siedl) mit etwa« 
2Bad)« bejtridjen, bet SEeig meffetrütfenbtcf batauf gege* 
ben, mit fein getieften SRanbeln bid)t befdt unb im fü&* 
lenDfengebacfen. Sjl ber SJeig gut gebacfen, fo »erben bat« 
au« breiftngerbreite unb fpannenfange ©(reifen gefd>nitten 
unb übet ein runbe« #ol$ gebogen , wa« j?bo<& fänell ge? 
fd>ef>en muf, ba fonji bet fcetg W$t bridjt. 



54- »Ucuit«. 

SKit jwangig Sottetn rüfcrt man ein 9>funb gefwbten 
3ucfec unb (5in?eißfrf>nee wie aud) ein fcalbe« $>funb SJlebL 
3d bie SRaffe gut abgetrieben, fo fftttt man fte in ^)a* 
pierfotmen fjalb t>ott , bejMubt fte mit Sucfet unb bddt (ie 
in einem überfüllten Öfen. 

55, ärotebacf» 

£at man jwanjig Sottet mit einem $ftmb gefloge- 
nen $ucfer« tro^f verrührt fo giebt man ben ©djnee Don 
jmanjig Siroeigen hinein unb mifcbt ein bötf>*$9Pfunb SDle&l 
leid)t barunter, bejireidjt bann eine 83le(bform mit 33uttet, 
gtebt bie Seigmajfe binein unb bdtft biefelbe langfam, 
9lad) erfolgtem 2(b£üf)len wirb ba« ®ebd(f in ©djnitte ge* 
fcfynitten , welche auf einem 35acfbledje normal« etwa« ge- 
tojtet werben. 

56. £atfet*3ttMebacf- 

Gin *Pfunb gefcftnittene SWanbeln werben mit tfetunb* 
jwanjig Soffein 3ucfer, funfte^n ©Ottern, jwei Soffein t>ott 
9Bunbmef)l, bem ©d)nee t>on funfte^n Siweißen, wog» 
nodj einige lang gefdjnittene füge SKanbeln fommen, gu* 
fammen gemifdjt*, ein 2eig barau« gemalt unb biefet ge* 
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baäen. #at man tiefe« bewerfjfettigt, fo wirb ba$ ©ebacf 
auSgefö&rt, in ©dfrnitte gefcfcnttten unb lefctere normal« 
im Öfen getrocfnet 

57* SimmetsiBrob^en. 

2)ret SBiertetpfunb fem gefiofener 3u*f wirb mitfed)« 
eiern unb jwolf Dottern gut abgerührt unb eine ©tunbe 
flehen gelaffem 3« tiefer SBaffe werben bann 24 t otfy feine« 
fülunbme&l, ein $albe$2ot& fein geflogener 3immet unb ein 
wenig SOTusfatbtätbe gegeben unb alle« normal« gut unter« 
einanber t>errfi$rt. 9lun beftretcf>t man eine gorm mit 
SSutter, füllt in biefelbe bie 3Raffe bi* $ur $älfte, fletlt 
fte in benSfen, tijfc fte bort langfam bacfen unb übergießt 
bie S3r oberen mit einem @uf , ben man au« Giweif unb 
3ucfer bereitet f)at. 

5& ©la§.S36gem 

6in 33iertelpfunb fein geftebtec $uäet wirb mit $m*i 
(Sfjtöffefo t>oU 2»unbmel)l, ber fein gefc&nittenen ©djale 
einer Zitrone unb bem@c^nee bon jwei ©weifen in einer 
©d&itffel eine ©tunbe ^inburd) geröhrt 9hm befireidjt man 
ein S3led) mit 2Bad# unb wifefrt e« leicht mit 26fcf)papiec 
ab, ftreidjt ben 5leig mefferrftefenbief , jwei Singer breit 
unb eine tyalbe 33iertefeUe lang barauf , befät ben SEeig mit 
fein gelittenen SKanbeln unb hdeft fte im füllen Ofen 
gelblich* ©obafb bie Seigflreifen Dom Siecke fommen, 
werben fte fiber einen SSalfer gebogen» 



59» SRanbeUSBSgem 

Sin &albe« 9>funb 3ucfer wirb mit einem Äaffeebedjec 
Doli SBaffec in einem SWefftngbecfen fo lange gefönt bis 
ftd> ber 3ucfer in gäben fpinnt. 3u biefem werben je&t ein 
falbe« ^funb gefc^tüettte unb fein gefefaittene STOanbeln 
fammt ber flein gefaef ten ©cfale toon einer ©trone unb 
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Streifen gefcf)nttten, ber Sucferteig barauf mefferrucFenbtcf 
gefd)nitten, bie Streifen bann über runbe S3lecf)e gebogen 
unb im £)fen mef)r getrotfnet al$ gebacfem 



2fuf ein 9tubelbret rbirb ein falbe* $funb!Ü?ef)l gegeben, 
gefallen, 8 w6lf Sott) S3utter bldtferweife hinein gefdjnitten 
unb mit einem SBalfer gut abgewürgt; bann giebt matt 
nocb jtt?6lf Sotf) geflogenen 3ucfer/ t>on einer fjalben 
trone bie fein gcfcfynittene Schale, ein 61 unb ein Sotter 
baju unb arbeitet batoort mit bem SÄeffer einen Üeig ab, 
ber fid? leid)t Waffen lagt. 33ön biefem fdjneibet man nun 
brei ginger breite unb fünf ginger lange Streifen, legt fie 
auf bie Slecfybogen, bejheidjt fte bicf mit bem feflgefdjla« 
genen Sdjnee t>on fecfcä (Siweigen, befdt fte mit fein ge* 
fc&nittenen STOanbeln unb 3ucfer unb bdcft fte fcfyon gelb» 
braun. * % v»" 1 .?..: ; s;i?; 

6i. nfsi'e^fcjK" ! . v ; :: v*'v.-: 

» • . •. . g # • « # 1 1 «i • w 

3fcf>t Sotf) fein geflogener Surfer ttrirb mit bem Sdmee 
Don fedfjö ßiweigen 16 SBinuten l)inburd) gerufjrtjsu biefem 
fommt bann bte f lein gefdjnittene Schale ein» Gitrone unb 
toter 2ot& SD7eJ>t, welche*, alle« leicht untereinanbec »ermengt 
wirb. 9tun wirb ein Sortenbled) mit 5Ba$$ bejlricfcen, 
mit gliegpapier leicht abgewifd)t unb ber Seig mejjcrrücf etu 
tief barauf g e jl ridjen , mit f lein getieften SWanbeln gut be* 
fdt, in einen magig warmen Ofen gegeben unb bort lang* 
fam gebaefen; ba$©ebd<f wirb nun, freujformig in t>tec 
Sfjeile gefdjnitten, wieber in ben Ofen gegeben, bamit ba$ 
©ebdefe Wieber weid) werbe. STOan fd)tebt nun jeben 2#eil 
mit ber Sdjaufel jufaramen, tr)ut e$ aber fdjnett, weil 
fon(l ber 5&ig fprobe wirb. 3>fi alleg gebaefen, fo richtet 
man e$ t>ubf^ &ocf> auf eine Scfjüfiel an* 
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et. ©rtlltrtc Sffinfle. / 

2(uf einem SSrete werben eilf £ot^ 3Re$( mit einem 
Sßiertelpfimb SJutter «ermengt unb gut abgearbeitet*, &ierju 
giebt man bann ettf geföweHte unb fein gefcjntitte**t£Ranbe(n, 
bie «ein gefjacf te ©cftale einer Sitrone unb ettf Sot^ geflogenen 
Sucht/ vermengt alle« gut, macfct bcn Xeig mit bem'Gafte 
t>on einer Sitrone an unb giebt* fo t>iel ©weif ate n&tytg 
iß f)inju> ber Steig barf jebod) nicfyt tt>eid> fein V man tt>al!t 
iijn barni Weinfingetbic! au«, (ltdjt ben 2>lg mit einem 
Srapfenjledjec au« unb fticbt in ber SBifte mit etttrtn 
gan§ «einen 2(u«fled>er wieber ein 33t<$ttd)ert au«, worauf fte bie 
gorm t>on SRingen brfommen, bie : nun mit Ciwetfj beffri* 
d>en, mit 3uifer befät unb fdjin gelb gebarfen werben. 

, , | * \ im ^ - . M ; . > » ' * .V - • r > < . . < » 

» • 

63* &tan*tUG$nittt. 

SRan thfytt ad)t iotl) gejiofjenen Sucfer unfereinanber/ 
ebenfo Diel abgejogene unb geflogene STOanbeln unb eine 
gleite £luantitdt ©tdrfe. auf tfolgenbe 8Seife untereinan* 
ber: STOan nimmt gmei ganjeßier unb fc&ldgt fie eine SSiet* 
telfiunbe mit bem 3ucfer; ^rnac^ t^ut man bie SÄanbelh 
baju unb rfi&rt e« nodj etwa« 5 lefctlid) giebt man ba« 
@tärfmef)t baran unb madjt Don ber Sfttfc&ung einen Xeig, 
ber jtd) walfen läßt. Siefen SEeig treibt man nun red>t 
Blatt au«, fcbneibet i&n in Idngltdje Streifen, giebt ße auf 
befltictyene« Rapier unb bdcft biefelben in ber Sortenpfanne 
gelbbraun. 

64. 3ucfer*8eb3eltem 

3u jwei in einem Sopfe flaumig abgerührten ßiern 
fliebt man jwfof Zoü) gepebten Sucfer unb rfi^rt e« mit 
feen ©iern eine $albe €>tunbe; baju mengt man nocfc t>ter* 
%tl)n 2otf> feine« SDlefcl , etwa« stimmet unb Weifen fowie 
Don einer (Sitrone bie gefcfynittene ®d)afe unb vermengt 
alle« leidet untereinanber. 2>er SEeig wirb bann auf ein 
mit «We^t be jldubte« Sret gegeben , bort mefferrücfenbicE 
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au$ge»alft mit bem SWobetl ausgeflogen, auf Oblaten 
gelegt unb lidjtgelb gebacfem 

«5* 9lftrnberger pfeffert uttyem 

6in 9t6$el reinet fcenig mirb in einem ©nftettecfen 
auf Äof)len einige Minuten gefönt unb Dabei flei&ig abfle« 
fdjdumtj man gießt ibn bann in einen Äfcfr, tfyzt j»an- 
fctg Sott) fein geflogenen 3u<fer, von jmei (Zitronen bie 
©cbale, fecfcS fcotb fcerjucferte Orangenölen , anbertfcalb 
Sotb geflogenen 3wmtet unb helfen unb ein 9>funb 2Rebl 
hinein, mifcbt alle* gut untereinanber unb giebt ben SEeig 
auf ein mit ÜRebl betäubte« fövet, arbeitet ibn gut ab 
unb raacbt brei SBröbcben barau*, bedt fie gut ju unb 
ld§t fte über 9tad)t (leben/ »alft bann ben Zeig meffer* 
rücfenbicf au« unb fcbneibet ibn mit einem warmen SKeffer in 
Safeln ober ©cfciffcben. STOacbt man Safeln, fb »erben 
bie SBitte unb bie @cfm mit geseilten STOanbeln belcftt 
unb biefelben mit SBajfer, in welchem man et»a$ 3wfc 
auflifen Idfo beflrld&en, auf 95acf blecke gelegt unb in einem 
nidjt ju Reifen Öfen gebatfen. 

66* ©eroürjsgebgelten. 

3m bret ganjen (Stern unb einem Dotter/ bie in einem 
STopfe abgequirlt »otbett/ rfifcrt man nacb unb na* ein 
*Pfunb geftebten 3ucf er hinein unb treibt e* bi$ $um ©cfiau* 
migmetben ab $ al«bann vermengt man bamit ein balbe* ?otf) 
fein geflogenen 3immet unb ebenfo viel helfen*, eine gute 
SDZefferfpifee toott geflogene SKuSfatbl&tbe unb ne fleitt ge* 
bacfte ©djrale einer Zitrone nebfl einem b^ben $funb Wlet)L 
Sfatcbbem aücö »obl Vermengt ifl> giebt man ben Steig auf 
ein mit 2»ebl unb 3ucfer befldubte* Sret, »alft ibn 
flarf mefierrucfenbicf au* unb fcbneibet ibn in breiftnger* 
breite unb vierftngerlange SSafeln, ober man brftcft tyn 
mit£oljformen aus, bie aucbbalbmit3ucfer f)&lb mttSöle^l 
bejlreut »erben, legt fte bann auf ein mit 5Bad)$ beflru 
<benc$ Sacfble* unb bdcft fte in einem füllen Ofen» 



-- 
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67. 2ßu$fajonem 

Tfuf einem S3rete tt>trb ein $Pfunb geflogener 3ucfer, 
fed)jef)n 2otr) mit ben ©cfoalen geflogene SDtanbeln, ein 
2oti) 3tmmet, ebenfo t>tel gröblid) geflogene helfen unb jwei 
©cftalen t>on Zitronen nubelformig gefdjnitten, »tec Safein 
geriebene dc)ocolare unb ein fjalbeS ^funb 2)tef)l gut $u* 
fommen vermengt unb f)iert>on mit t>ier Grient ein Steig be« 
reitet. 9tun wirb ba$ SBobel mit 3ucfer unb SÄer)l bes 
fldubt, ber 5£eig ftuicf)enweife genommen, in bie §orm 
gebrücft unb barauS auf ba$ 83lecr) gelegt, worauf man bie 
SftuSfajonen in einem füllen £)fen bdcft. 

68» SEortletten t>on SucF crtctg. 

Drei SBiertelpfunb 2J?er)l werben mit einem r)alben 
9>funb bldtterweife gefcfynittener SSutter mit bem SBalfer 
gut abgearbeitet unb bierju bann jwolf 2otr) 3ucfer, 3im* 
met, helfen, t?on beiben ein r)albe$ 2ot&, bie flein gefdmit* 
tene ©c^ale einer Gitrone unb acr)t r)art gefönte SDotter 
gegeben, alles gut vermengt unb bat>on mit einem 6i ein 
Seig angemacht, gut abgearbeitet, meffertfufenbicf auSge* 
walft, bat>on mit einem {(einen Ärapfenflecr)er Sldtter aus* 
geflogen, bie #dlfte bat>on mit Grtngefottenem gefüllt, bie 
anbre jpälfte ber 33ldtter mit einem f leinen flemmartigen 
2CuSflecf)er in ber fJJiitte ausgeflogen, bie gefüllten SBldttec 
um ben Stanb mit etwas Eiweiß befinden unb bie aus* 
geflogenen SSldtter baruber gegeben, mit abgefdjlagenen 
(Siern befinden unb fdjon gebacfem 

69. ©pantfd&er SGBinb. 

€D?it bem @cr)nee »on fed)$ ßiweigen »erben jwolf 
2otr) fein geflogener unb geftebter 3ucfer, bann etwas 33a, 
tiille gerührt, worauf man ein SSlecr) mit 5Bad)S beflreid)t, 
au« bem ©emenge ldnglicr)e «Spdufdjen, fte aus ^>apterb£tten 
giegenb, formt unb felbige in einem &alb unb fjalb füllen 
£>fen auSbdcft. 

16 
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70. ß&ocolatctt -Baisers. 

€in fyafbe* *Pfunb geflogene fTOanbeln, bie gleiche enge 
Sutfer, et»ad fefjr f(ein ge^atfte Gttronenfd&afcn unb bret 8ot§ 
geriebene Gfjocolate »erben in einem 2(fdj> mit 6i»eif? Don 
g»ei ©ern gut abgerfif>rt , worauf man Neroon auf £)b* 
laten f leine £<Sufd)en madjt unb biefe in einer Sortenform 
fo lange bdtft, bte fie eine fcfjöne gorm befommen. 



71. SStttcrpldfec&en. 

2fd)t ?o$ gef<fy»ellte fuge Sßanbefn unb ebenfo Diel 
bittre »erben flein ge^acft unb mit fe^ef>n 2oty geflogen 
nen 3ucfer$ unb bem ©djnee t>on {leben @t»eißen gut »er* 
mengt, »ann »irb ein Sarfble* mit SButtec befinden 
unb au« ber üflaffe eine 2fnjabl Heine £duf<&en bacauf 
geformt/ bie fdjnetl gebacfen »erben muffen. 



72. Gttronen*3>ldfec&en. 

SÄtt bem ©d^nee t>on j»ei 6i»eißen »erben nat& unb 
nad> Dter 2ot& gefiebter 3"*« mit bem ©afte einet GU 
frone eine fcalbe ©tunbe lang tterrityrt. 9lun mifdjt matt 
fein gefdjnittene Gitronenfc&alen unb t>ier 2ot& SBanbeto 
jjinju, belegt ein SSacfbledj mit Oblaten, madjt au« obi* 
ger SKaffe Keine £dufc&en barauf unb bddt felbige tedjt 
fd?neH. 



73. Sudfer^ldHem 

98on einem falben $Pfunb gefiebten Budexi, fe<&* ©era, 
acftt Sotty Kartoffelmehl , bie ttrögefammt gut tterrü&tt n>ot* 
ben ftnb, mad)t man ganj f leine *piä|d)fn auf Rapier 
ober Oblaten, befreiet fte mit (Sierflar unb bdeft fie fd&nell 
im £>fen* 
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74. fRarjtyansSitctfem 

931er 2ot& ffipe unb ebenfo t>iet bittre SRanbefo »erben 
geflogen unb mit einem fPfimb 3ucfer, etwa« SBanille, bet 
fein abgeriebenen ©djaCe einer Gttrone, etrna* 9>omeranjen< 
il unb bem nötigen eimeig ju einem bieten Srei toerrüi&rt* 
SJon biefer Sflaffe jireiebt man bann ftngerbid auf Sbfo» 
tenfebnitte, belegt biefe mit gefc&nittemn Gitronenfcbeibcben, 
bie man in t>ier SEbetfe geteilt &at, bföt fte im Ofen 
unb giebt bann einen Sucferguj* bar&ber. 



75* S^ocolaten^^o bei f Jätern 

2fa$ jtvei 2otf) geriebener G&ocolate , fecb* 2ot& geftojje* 
nem 3«tfer unb bem erforberlicben ©roeijjfcbnee bereitet 
man ein biefe« SKuf , ba* bann auf Dblatenfireifen ge* 
finden, in (angriene ©tütfc&en gefönitten, mit 2Banbeln 
befegt unb im £>fen gebaefen wirb. 



76. 3u<fer*Ärän3eI>em 

latbrt 9funb Suefer, ebenfr f elm 
unb 3u<fer, mer f>att gefönte &botter, bie ©ebaie einer 
Gttrone unb tner frife&e tofc Sotter merben tudjtfg un< 
tereinanber ger^rt, Reine Ärdn^en auf mit Oblaten b* 
legte Siecke batxm geformt, gebaefen unb mit 3uefeteiS 
verjtert» 

77, 3udfers@j)dne» 

# »Ott einem »iertelpfunb 2Ke$t unb ebenfo Diel 3utfe* 
»trb mit bem n6t^igen ©toeigfefjnee ein bfinner SJrei ge* 
tfibrtj biefer wirb nun auf Rapier gejlrid^en unb im Ofen 
gebaefen, barau« aber, fo lange ba« ©ebdcf nod) fyif ift, 
f*male Streifen gefebnitten unb biefe um einen Äoe^IoffeU 
ftiel gerollt. 



16 
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78. Pfeffer *9tü ff e. 

• 

SBan nimmt ein fyalbet $)funb 3ucfer unb floßt ben* 
fetben fein/ baju giebt man ad)t 2ot& 9Re&l, ein fcalbeS 
Sct^> Garbamomen, ein Wenig tt>eifen Pfeffer, einige 9lel» 
fen unb brei ganje 6ier$ biefe$ alle* wirb nun untereinan* 
bec gerii&rt unb ein SEeig barauä gefnetet-, wenn er nic&t 
an bie ginget me&r Bebt, mac&t man Don bem Seige 
lange ©treifen, febneibet biefe in fleine ©tuefe unb macfyt 
fte cunb wie pfiffe, legt fte tytnaä) in bie Sortenpfanne 
auf« Rapier unb läßt fte gelblicb baden» 

79. ©eröftete SRanbeln. 

SBan nimmt ad)t 2ot& wo&l au$gefud)te fuße STOanbeln, 
ferner ein SSiertelpfunb geflogenen Bucfer unb ein fyalbeä 
2otb 3tmmet» 2(lle$ biefeä giebt man nun in eine SBef* 
ftngpfanne, gießt ein wenig SBafier barauf unb rü^rt atteS 
fo lange, bi$ bie SWanbeln braun werben, hierauf wer* 
ben fte auf ein S5ret get&an unb auSeinanber gemacht. 

80- auitten^Ädfe- 

2flan läßt ein $funb 3«cfer mit etwa« SBoffer fo lange 
peben, bi$ ber erjiere ftcf> fpinnt; injwifc^en werben einige 
jQuitten im SOBaffer weieb gefotten unb bureb ein ©teb ge* 
trieben. 85on biefem Öuittenbrei nimmt man brei SBiertefc 
pfunb/ giebt etwas geflogenen Bintmet unb Steifen ba&u 
unb läßt ba« ©anje unter immerwä#renbem Umrühren fo 
lange auf ber @lut& bis bie «Raffe ftd> Dom Söffet l&ft. 
2)a$ ©emenge wirb nun in eine blecherne gorm get^an 
unb an einer warmen Öfenflelle getroefnet, worauf ber 
Öuittenfdfe auf einen Setter geflößt, mit Surfet befireut 
unb einen ganjen Sag fcinbureb in bie 2uft jum Srorfnen 
geflellt wirb. 

81. Ueberjurf ette Äaflanien* 

6in balbe* $funb 3utfer wirb mit etwa« ©affer in 
finem ßinfteb&erfen auf ber ©luty fo lange geläutert bis 
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bis er gang Rat wirb tmb nad) bem 2rocfnen ni<$t meljt 
(lebt 3fn biefe 3ucfermifd)ung werben nun fd)6ne gebra« 
tene gefcbälte Äajlonien eingetaucht, bann auf eine@tein* ober 
glatte ©fenplatte gefegt unb getrocfnet* 2fuf biefetbe ffieife 
fann man #afelnftfje, Sttanbeln, JDatteln, Sflispeln, tyo» 
meranjen, Jfpricofen, 2fepfel unb anbre grumte äber&uf* 
fern, mit bem SJemerfen jebocfy, bef* Xepfef , Xpricofen unb 
9>omeranjen erft in ©palten gefdjnitten unb etwas an ber 
2uft übertrocfnen mfi^en, ef>e man fte in bie 3u(fermajfe 
eintauc&t. 

82. Stnjer Sonfect. 

2fuf ad)t ßotfy fein geflogenen 3ucfer, jwei ßter unb 
jwei Sotter nimmt man adjt Sotf> frifct) jerlaffene S3utter 
unb mifcbt atteS gut jufammen > aud) werben fecfc&e&n totf) 
feine* 9Äel)l unb ein ^atbe^ £otf) fein geflogener @ternani$ 
darunter gemifcbt* SWan fMubt fjierauf etwa* 2Bef)l auf 
ein Sßubelbret unb berettet au$ ber SEeigmaffe Heine SBrob» 
eben ober S3rejeln, fo feiet alt man beren &aben Witt, 
fliebt ledere bann auf ein mit Rapier belegte« fSadbltd), 
beflreid)t bie SSrejeln mit Dottern, bdcft fte eine &albe 
©tunbe in ber Ofenröhre unb bewafjrt ba* @ebdcf an einem 
trotfnen £)rte auf. 

€3. ^omeranjen?, ^rominjen*, SKeUffen*, 
Bimmets unb (Sttronenjelteln. 

SDBenn man fe<b$ef)n 2otb fein geftebten ßudet in einem 
3D?efftngbecfen mit Stofenwajfer auf bem §euec eingebüßt 
$at, fo mifcbt man, Witt man ^omeranjen-Seitetn t)aben, 
t>ier bW fedjS Sropfen $omeranjen*£)el ju bem 3utfer* 
guf; brauet man ^rominjen * 3elteln , fo gießt man bie 
gleite SEropfenjaf)l 9>rominjen*£)el hinein \ Witt man SRe* 
itffenjelteln, fo tröpfelt man 6 Stopfen 2Äeliffen*£)el baju; 
fall« 3immet« ober 6itronen.-3elteln bereitet werben fottten, fo 
gießt man t>ier SEropfen 3immet* ober (§itronen«£)el ju, Idfjt 
ba£ ©anje auf bem Äo&lenfeuer recfet warm werben unb &ier# 
auf tropfenweife auf ein S3le$ fallen •> jeigen ftcft bie abge« 
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trtyfelten #iufdjen ^inlanglid) (roden/ fo »erben fte mit 
einem ÜWeflfer t>on bem Siecke abgetift. 2)fefe Weinen 
2Baffen f innen aucfc Dterecfig gefcfinitten »erben* 

84. 3u(fcrs3eltelm 

2fuf ein SBret giebt man j»6lf 2otf> geftebten 3ucfer 
unb frfjneibet bie ©djale einer Drange fein barunter, um 
einem Gi»eij5 trieb nun ein fefter @d)nee gefd)(agen unb 
bamit ber Sudn angemaßt» $>er Seig, ber niefct ju »et$ 
fein mug, wirb bann au*ge»alft unb fciereefige Selteln bar» 
au« gelitten, bie bann, auf ein mit 5Ba<&$ bejlridjene« 
33led; gelegt, fuf)l gebaefen »erben. 

85. S$anWe*3elteln. 

3w6lf Boll) fein geflogener 3uc?er »irb mit bem fejfen 
@d)nee t)on einem Gt»etfj gut t>ermifdjt unb batunter ein 
fcalbeS &uentcf>en Sßanitfe gerügt. Hut biefer 27fafle »alft 
man einen SEeig au$ unb fdfoneibet barau* 3*Ite(n, bie auf S5tt* 
d)tn im uberfö^ten £>fen gebaefen »erben. 

86. 3ucfets©a(amt. 

7td)tioti) fein geflogene Sttanbeln nebfl ebenfo üiel Surfer, 
»erben mit flein gefdjnittenen helfen, 3immet, Gitronen* 
fcfoalen unb Gi»eigfcf>nee in einer Gafferole auf ber ©lut& 
gefo*t Mt bie 3J?tfd)ung reefit fiebrig tfl. 2tfan flettt nun 
bie Gafferole feit»ärt$, t>ermifd)t mit beren 3n&aft et»a$ 
ge»eid)tcn SEragantfc unb färbt ba$ ©anjc mit 2flferme$* 
faft, »orauf t)ier 2otf) gefliftelte STOanbeln, jwei 2ot& Gi* 
tronat unb ein 2ot& ^iflajien barunfer gemengt »erb*n. 3Tu6 
biefer ©efammtmaffe formirt man nun eine ©afaminmrfl, 
malst fte in geriebener Shocolate, bann auf einer glatten 
Steinplatte unb fefct biefeä 3ucfer»cr( an einen »armen 
aber troefnen Ort jum XuStrocf nen. Seim ©ertoiren wirb 
biefe 3«cfer»urfl in ©Reiben gefunkten. 
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SSitrfie unb falte gldf* * Reifem 

1. SSratwurfic. 

STOan fcacft einige $funb rof)e* nid)t ju fettes ©cf)n>ei* 
nefleifd) mit etma* SBurfitpaffer ju einem feinen 33rei, gtebt 
$ierju flein gefc&nittene 3n>iebeln, Gitronenföalen, Pfeffer/ 
Sngroer unb 9teugew&rj, je nadjbem man ben ©erudj uon 
einem ober bem anbern ©etp&rj t>orfd)lagen laffen roill, 
ttie aud> ©alj, mifd)t ben 33rei normal« jufammen, &a<ft 
nod) etwa« gewürfelten ©pect f>inein unb ffiüt mit biefer 
SDlaffe rein gepufcte ©c&weinSbdrme an« 

8. äBraunfd&wetger SBurfh 

einige ©tutfe SRinbfleifd) unb ©d)roeinefleif# »erben 
t>on bet anfydngenben $aut unb ben 2(bern too^I gereinigt unb 
gu einer gleichen redjt feinen garce ge&acft. 3u biefem 
giebt man nun etwa* (Salpeter, eine t)mldnglid)e SWenge 
©als, »firjt e$ gut mit Pfeffer unb f'Jt bamit rein ge* 
machte 9Jinb$bdrme an. JMefe 3frt SBürfie werben erfl 
auf jroei Sage in bie 2uft gelangt, fobann aber in bea 
SRaud) gegeben. 

■ 

3* Änacfroürjtc* 

3u jto6(f ^>funb mageren ©d)roeinefleifd)e$, ba$ fein $e* 
fcatft trorben ijl, giebt man längltcf) gefdjnittene SB&rfet 
t>on ©pecE, faljt ba$©ef)acfte unb wurjt e$ tüchtig > &ier* 
auf ldf?t man eine £anb t»oü Änoblau$jel)en / bie man 
in ein reineä Such gebunben i>at, in einem 9l6gcl 2Eein 
freieren; ifi ber SOBein genug mit bem Änoblaudjgerucbe 
gefdttigt, fo giebt man it)n ju bem getieften §leifcf), bin« 
bet biefe« in eine reine ©entfette, laßt batjon ben SBein 
binnen 24 ®t\xtt\)en, wd&renb welcher ba$ gleifd) in ber 
©entfette Wngt, ablaufen unb füllt e* bann in grofere 
JRtnbSbdraif. 2>ie SOBurjfe laßt man nun in ber Suft ad)t 
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Sage langen, giebt fte bann in ben JRaucfyfang, wo aber 
ber 9?aud) nicf>t ju beig firömt, unb fetfrirt biefe 2frt SB&rjte 
entweber rof) mit Sfjtg unb £>el, ober gefotten in ©ctyeib* 
dfjen gefdjnitten* 

4- SebersSBürfte- 

£)a$ @d)wein$gefd)linge unb etn>a^ gleifdj toom £alfe 
Wie aud) bie gebet werben etwas überfoc&t, bod> nidjt 
ganj weidj, Sann fdjneibet man all<?3 flein unb &acft 
e$ mit ben «Spacfmeffem gut jufammen. 3u jwei @e* 
fd?lingen unb jwei *j)funb gleifd) fdjneibet man geweidtfe 
©emmetn, giebt brei fiein gefcfynittene 3wiebeln, ein iotf) 
SDlajoran unb ein ?otf) Pfeffer baju, faljt e§ unb mifcfct 
ein SRag \>on ber @uppe worin ba$ ®efd)linge gefönt 
werben &u bem ©e&äcfe unb füllt e$ in bidfe ©djweinfc 
barme. 9Ran fpeilt ober binbet bie teueren bann ju, giebt 
fte in focbenbeS SBajfec unb (aßt fte ungefähr eine &albe 
©tunbe fbdjen. 

5. 2£ug$burget: SBürjte. 

Einige $funb Sttnbfleifd) fcon ber Eenbe werben mit 
einem fjoljernen ©djlagel fein gefd)lagen* SBafyrenb be$ 
©cfolagenS giebt man jWei STOaf SBaffer barauf> [obann 
lommen nod) fecfjä iotf) ©afj auf jwilf $funb gleifdj. 
SJl alles gut fcermifebt unb *u einem SSrei gemacht, fo 
laßt man ba$ gleifd) jugebeeft über 12 ©tunben flehen, 
worauf e$ nocfjmalS gefallen unb in rein gemachte 3?inb$* 
barme eingefüllt wirb* 

■ 

6. ©efuljter ©$tt>etn§!opf- 

Sin ©cbweinSfopf, ben man früher gepugt, abgebrüht 
unb baoon bie Änodfoen aufgenommen f)at, wirb mit einet 
garee, bie man ju falten hafteten fcerwenben fann, toxt 
au* mit (Streifen Don gepof elter 3ünge, unb inSBein gefoefoten 
SEcuffeln gefüllt, in ein reine« weife« Zud) gebunben unb 
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in einer tiefen Gafferole mit SSein, Ailberf&ßen, Gitronenfcbei6* 
eben, ©ewürj, Zwiebeln, 2orbeerbldttern, ©al§ unb etwa« 
@fjtg meid) gefottem 2Ran nimmt ben Äopf au« ber 
Pfanne, laßt tyn auf einer ©cfjüffel au«fu&len, giegt bie 
burcbgefetyte 83ru&e barüber, ftettt hierauf bie ©djüfjel an 
einen füllen Ort/ bamit flcb bie S5rfi&e gang tterfulje, unb 
fettirt bann bie« ©ericfjt* 

• 

7. %a\antn in ber ©ulje* 

©n fd)5nergafan wirb gerupft, gepu&t, flammtrt, auf 
bcm 9lücfen aufgefcfjnitten , if)m bie Änocfcen f)erau«genom* 
men, gefallen unb fein Snnere« mit äwiebeln, ©dnfele* 
berjlticfdjen unb gefcfymorten Sruffeln gefüllt, hierauf mit Ja* 
ben umwunben unb mit etwa« SBBein unb ßfltg in einer 
Gafferole mit ©pecf bldttern , Qfyalotten, Zitronen, 9ieuge* 
würj, ßorbeerbldttem unb ein paar Ädlberfüpen gebdmpft. 
3jl ber gafan gar gefcbmort, fo wirb er au« ber Pfanne 
berau«ge&oben, trancfcirt, ftierlid) auf eine ©djujfel aufge* 
fdjidjtet, mit ber gefeilten S3r&l)e fcbergojfen unb jum ©ul* 
Jen an einen fielen £>tt gepellt. 

8.' ^>afen mit ÄSpic. 

SBon einem gebratenen #afen wirb ba« g(eifd) abge* 
loft/ in fleire 2B&rfelcf)en gefdjnitten unb mit ^feffergur* 
fen, SErüjfeln, ßitronenfdjalen, ©alj, Kalotten, allerlei 
©ewurj, gepofelfer 3unge, ©djinfen unb ©pecf ju einem 
Älofj geformt; biefer wirb nun in eine reine ©eruiette ge* 
bunben unb mit SBein unb (Sfftg gefod)r> fobann nimmt 
man \f)ti f)exau$, fcfjneibet bunne ©Reiben baüon unb gar* 
nirt biefe mit Gitronenfdjeiben unb 2C«pic. 

9. ©dnfeleber in ber ©ulje. 

Sine in 2Wild) geweicbte fc&one ©dnfeleber wirb abge» 
f)dutet, mit einem reinen Suc&e abgetrocfnet, mit Trüffeln 
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unb Zitronen gefpidt unb in einet ßaffetote mit Sbuttir, 
©alj, Zwiebeln, Sfftg unb 5Bein gefchmort, bann auf o«t 
Pfanne gehoben, auf eine ©djuffel angerichtet/ mit Zitronem 
fd>eiben garnirt, mit flüfftgera 2Ifpic ftbergoffen unb jum 
• ©uljen an einen (fielen Ört geflellt. 

10. garcirteS ©panferfel* 

©inem rein gepufcten ©panferfel wirb bet Äopf bicbt 
am $alfe unb bie Dier gujje über bem Ante ablädt, 
bann bie £aut Dom SBauch an über bie SBruji aufgefchnit* 
ten unb bie Seine fdmmtlich forgfdltig aufgenommen; boch 
batf bie $aut babei nicht beriefet »erben , auch mup an 
bet $aut fo wenig alf möglich gleifch jurficf bleiben. Sie 
aufgebeinten ©cbenfel unb Schultern werben in ben ßeib 
gejogen unb baf ganje auf angcbeutete 2frt zugerichtete 
©panferfel über ben SRfch aufgebreitet 5 ef bilbet ein tan* 
gef 83ierecf$ baf bicfe gleifch wirb ihm abgefchnitten unb 
bahin gelegt wo nur bie jpaut i(l Sie garce bereitet man 
auf folgenbe Ttxt: @in 9?funb rohef Äalbfleifd) wirb mit 
ebenfo Diel ©pecf unb ©chweinefteifcb fein ger)acft, in ei* 
nem 3B6rfer geflogen unb wahrenb bef ©togenf mit ©afy, 
gefcbmorten Chatten, weigern Pfeffer, SRuffatennug, 5Ebr;s 
mian unb ©ewörjnelfen vermengt) ju biefer garce fommt 
bann noch gefcbnittene ©änfelcber, gefocfjte Öcbfenjunge, 
©pecf, SEriflfeln, gut gewürgt unb gefallen > mit biefer gülle 
füllt man nun baf aufgebeinte ©panferfel, naht bie £aut 
jufammen, fcbfägt ef in eine reine ©eroiette unb focht ef 
in SBajfer unb Sfftg mit Pfeffer, gorbeerblättern, üBajoran, 
SDleerrettig , Zitronen unb äwiebeln weich» SBeim (Gebrauche 
wirb ef auf bem ©übe gehoben, ber Äopf angemacht unb 
t>on bem Selbe mit einem fcharfen SWefjfer b&nne ©d^ei* 
ben gefchnitten. 
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©rem*. 

1« Ttnanai Gremc, 

3wei gefeilte Knanat reibt man auf bem SReibeifen 
unb fd)l<$gt ba$ ©eriebene burd) ein ©ieb, hierauf wirb 
mit etwa* SBaffer ein l)albe$ $Pfunb geflogener 3ndfer ge* 
fod)t, bie burdjgetriebene tfnana* nebfl jwei 8ot& aufge* 
lofter £aufenblafe hinein gegeben unb ba$ ®anje lauwarm 
ju einem ÜJIilcbfaum, ben man auä jwei Sföfjeln ©abne 
bereitet l)at, gemengt* 3D?it biefem ©emenge wirb eine 
Grämeform gefüllt unb, bamit ftd) bie Greme ge&Jrfg fulje, 
auf GW gepellt, 

% GljofolatensSremc* 

3u brei 5H6fjel ©al)ne »erben t>ier 2otl) 3ucfer, fteben 
Gibotter, fteben SEafeln fein gertebene Gfcofolate un t> e(roa $ 
S3cmitte getfcan unb alle« bicflicfy abgequirlt, worauf ba$ 
©emifd) auf'« geuer gebellt unb fo lange abgerubrt wirb, 
bi& barauä ein bicfer ©djaum wirb, Sttan nimmt bann 
bie 2Bifd)ung fcom geuer unb giebt fte in eine Gremefdjate, 
wo fle ftd) auf bem Gtfe fuljen muß. 



3. aSiScuttsSrcme* 

3n einer Keinen Gafferole werben brei Söffet t>oH üJJunb* 
metyl mit einem Stoßet ©al)ne gut abgerührt, fünf gange 
Gier baju gefdjlagen unb auf ber ©lutb gut abgequirlt 
Sjl ba$ ©emifd) bitf geworben, fo giebt man ad)t 2ot& 
SJutter baju unb laßt e* autf&blenj bann fd)l<Sgt man 
nad) unb nad) fteben ganje Gier binein, treibt e$ red)t fdjau* 
mig ab unb tbetlt e$ in jwei Steile $ in ben einen giebt 
man toier Sotb Bncfer, welcher mit SBanille fein geflogen 
wotben, in ben Anbern brei Safein geriebene Gbocolate, be* 
preist eine GrSmeföafc mit »utfer, belegt tyn mit S3t* 
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cuit, giebt bie gelbe £&fte toon bem ®er&brten barauf, 
bann »lebet eine Sage red)t bitf gelegten SBWeuitS, auf 
tiefe« baä 6&ocolaten*©erübrte, giebt e$ in ben JDunfi 
unb ld§t e$ eine ©tunbe barin focben; ei mujj (angfam 
auf eine ©djüjfel gcfturjt unb gleich fertoirt wertem 

4* ßrbbeerensßreme* 

3wei SWjJel tein geflaubte unb burd) ein ©ieb geflru 
djene Grbbeeren werben mit fed)jef>n 8otI) geflogenen 3uf* 
fer$ unb etwa« SEBaffer in einem Sinftebbeien aufgefodft; 
t)ierju giebt man bann jwei ßot^ aufgelßfte £aufenblafe, 
t>errül)rt alle« mit jwei 9t6gel getragener ©a&ne unb füllt 
ba$ ©erul)rte in Gremefdjalen , bie auf einige 3«t auf* 
6i$ gepeilt werben muffen* 

5. ^olldnbersSE&eesSreme. 

2Ban bereitet btefen wie ben Äaffeecremej nur wirb 
fciet jlatt be$ Äaffee« ein fyalbeS 5W6fet tfarfer abgefegter 
ipoflänbers2tyee genommen* 

6* Äaffee*@reme* 

SSenn man jwSlf Dotter mit einem SBiertelpfunb ge* 
ftofienen 3uc!er$ unb einem 9?6f el ©a&ne in einem Sopfe 
auf bcr ©lutfo bicflid) abgequirlt bat, fo wirb ba$ ©emifdjj 
in einen 2ffd) gefdjöttet, ein l)albe$ 2ot& aufgelofte £au# 
fenblafe unb ein falbes Stößel rein abgefeilter, fdjwatjet 
Äaffee Ijinju gemengt Da« ©efammte treibt man nun 
burd) ein ©ieb unb füllt bamit eine ©djale, bie auf* 
GW jum ©uljen gejiellt wirb* 

7. 3Ranbel*Greme. 

©edjjebn 2otb geföwetlte fftfje SWanbeln mit einigen 
bittren werben mit etwa* SDBaffer befeueret, geflogen, bann 
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mit ©a&ne unb 3ucfer, auf bem eine CEitrone abgerieben 
werben, gefodjt, burd) ein ©teb getrieben unb auf einer 
©lutfr mit jwei SRoßeln ©a&ne unb jeljn Sottern einge* 
bicft; beim £erabfefcen t)om geuer t>errüf)rt man nod) ju 
ber SRifdjung ben @d)nee toon fed?S (Siweißen, füllt (Te 
in befiimmte Gremeform unb {teilt tiefe auf's 6i$. 

8* £>ranflen=(5reme* 

53ier fcfyone drangen werben auf einem $funb 3ucfer 
abgerieben unb ber gut ausgepreßte ©aft von ad)t @tü(f 
baju gegofjen ; hierauf rufcrt man ben im ©afte ber Dran* 
gen aufgeloften Sudev mit jwei Sott) gefönter unb geflar* 
ter #aufenblafe gut ab, gießt baS 2fbger£ifyrte in Creme* 
fäkalen unb jtettt lefctere bann auf's 6iS. 

9. £UittensSreme, 

ßinige in SBein gelobte Sluitten Werben burd) ein 
Sieb gepreßt unb mit biefem ©afte jwolf 2ot& 3ucfer, 
ein Stoßet guter weißer ©ein, jel>n Sibotter unb ein paar 
Sropfen Gitronen*£)el auf ber ©lut& abgerührt» 3(1 baS 
Äbgeruljrte tyinlänglicfy ausgefüllt/ fo giebt man ben ©eftnee 
t>on fed)S Eiweißen baju, gießt eS in gormen unb jlellt 
biefe auf's gfe. 

10» ©a&n*Greme* 

3wei €?6ßel ©atyne werben red&t fdjaunug abgequirlt 
unb baS ©erutyrte mit Gitronenjucfer unb gertebenen SJ?a* 
cronen in eine tiefere ©c&ale gegeben. STOan toerjiert 
biefe Grcme mit SSiScuitS. 

11* aSantlle^ßreme. 

3u einem fWaf? ©afjne, mit ber man etwas SSanilTe 
gefönt f)at, Werben }e$n £ot^> fein gejloßener $\xdtv unb 
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l*$n ©botter gegeben unb bei mäßiger ©lutfc bitf abge* 
quirl | man mengt bann nodj> ben ©djnee t>on fed)$ 
toeifen baju, befät bie ßreme mit 3ucfec unb galcitt 
fie mit einer gtii&enben ©ifenft&aufel. 

12- aofapersSSBetnsSremc 

5Nit einem 9lipe( SEofaper ÄuSbrucfc »erben je&n JDot* 
tet unb ein &albe$ *Pfunb 3utfer auf einer ©lut& bi<f 
gerfi&rt, fobann ber ©djnee t>on fed)$ ©roetfen beigemengt 
unb bie Creme an einen füllen Ott gefieüt. 



1. Xprtcofen*@elec (Sulje)* 

9»it einer Ratten guten weifen SSein« »erben jtttttjtg 
©tütf gefdjalte unb t>on ben Äernen befreite Äpricofen ge* 
focfct* 3u bfefen giebt man bann ein ^a(be6 $funb ge* 
flofjenen 3wfer, ben ©aft t>on einer ^omerange unb jroei 
Zitronen, ettt>a$ 3immet unb ein fiarteä 9?6(Sel SBaffer 
unb tod}t alle* tociä), ttobei man ben ©ub 6ftet$ ab* 
fdjdumt. 3ni»if*en (oft man in einem fRifel SBaffer 
t>ier iotf) JpaufenWafe , toermifcbt bie$ mit ben Xpricofen 
unb preft alles burd) ein reine* Sud). 2Rtt bem burcfcge* 
preften ©afte, ber abermatö untereinanber gut ger&brt wirb, 
füllt man ©el&formen an unb flellt biefe auf* ©$♦ 



2. Äepfel=©elee. 

SBirb auf biefelbe Ärt wie ba* 2fprkofen*@e{ee (ftelje 
9tr. 1.) bereitet. 
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3. Enana«*®elee* 

SBon jroei in ©c&eiben gefdjnittenen 2fnana« wirb bie 
#älfte mit einer falben SBajJer, einem falben $funb 3uf* 
fer unb bem Safte jweier (Zitronen gefocfyt. 3n einer an* 
bern Gafferole ftebet man inbeffen ad)t iotf) 3ucfer mit 
einem ©la* SBaffer unb bdmpft barin bie anbre #<Hfte 
ber 2Tnana«»©cf)eiben , gießt aber bie gefönte Xnana« mit 
ifcrer SBrufye unb jwei Sot^ Jpaufenblafe burd) eine ©er* 
Diette in eine ©cfoale unb legt, wenn ftcb bie glüffigfeit 
gefuljt f)at, bie ©Reiben tum ber Derjucferten unb nun 
falt geworbenen ÄnanaS fc&ictytweife baruber. 



4* 6&ocolatens©elee* 

SBier tafeln geriebene ßbocolate werben mit einem SBier* 
telpfunb £uder in einem 9J6§e( ©affer gefocfyt unb mit 
anbert&alb 2ot& aufgelofter #aufenblafe burctjgegojfen , in 
©egalen gegeben unb auf* gepeilt» 



5. <£rbbeeren*@elee* 

SBd&renb fedfoebn Sotf) ßuefer mit etwa* SBaffer fte* 
ben, giebt man jwei 9t6ßel reifer (Srbbeeren baju unb 
foefct bie« normal« auf*, fobann gießt man ben ©ub burd) 
ein @ieb, giebt ton jwei Zitronen ben ©aft mit jwel 
£ot& aufgel6fter #aufenblafe baju unb fei^t e* burety ein 
reine« $u$» hierauf wirb eine §orm genommen, in beren 
SRttte man eine Heinere fledt, bamit im Snnern ein JKaum 
bleibe, gießt ba$ ©el& in bie gorm unb Idßt e$ flety ful* 
Jen» SRun nimmt man bie innere fleinere gorm &erau$, 
fällt ben leeren Raum be6 ©elee* mit ftarf toerjueferten 
Himbeeren, rotten unb »eigen 3of;anm*beeren unb über* 
gießt alle« mit bem übrig gehaltenen Grbbeergelee, ftellt e$ 
neuerbingS $um ©ul$m unb jlftrjt rt, wenn ba$ ©elee 
fefl i|t, auf eine ©(^äffel. 
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6, ^tmbeetensQelee. 

3u einem $funb|3ucfer, ber mit etwa« SBaffer gefod)t 
worben, giebt man &roei 9?6ge( Himbeeren unb (dpi jte 
barin 12 ©tunben flehen *, hierauf brucft man ben Saft 
$n>eier Zitronen baju, gießt e$ mit jraei Eotr) gelofter ^)au$ 
fenblafe burd) ein Suc^ in ©eleefrfjafen unb jleflt (entere 
auf* @i$ jum ©ufjen* 

■ 

7. ©ett>ürjs@ulje* 

SBenn man ein r)a(beö Sßajj SBein mit bem ©afte 
t)on brei ©rangen unb ebenfo fielen Zitronen mit 30 ©tucf 
©enmrjnelfen, jmei ©tucf Sngroer, jwanjig ^fefferfornern, 
fünf Soffein fcoll Sertramefftg unb ^wei 2otr) ßimmet gut 
t>erfod)t r)at, fo gebe man eine Jpaufenblafe ba$u, unb tji 
biefe batin aufgelöst, fo f&ge man jroei $funb gejiofjenm 
Sucfer ju bem ©anjen, ftltrire bie Slufftgfeit burd) eine 
©eroiette unb füllet mit bem £)urcr)gefeir)ten ©eleefor* 
men an, bie nun auf $ ©$ geftettt werben* 

8* 3o&annt$beers@elee* 
Sereitet man wie ba$ ©elee Don £imbeerem 

9. Jtaffeer©elce- 

tfcfct 2otr) gebranntet Äaffee wirb mit einem 9tof?el 
fiebenben 2Baf[er$ in einer ©uppenterrine überbrüht, fe|i 
jugebecft unb ber Äaffee barin eine ©tunbe geladen; bann 1 
feif)t man i&n burd), giebt ad)t 2otb 3ucfer basu, mifdjt 
ein 2otr) gelofte #aufenblafe bamit, gie£t bie glüfftgfeit 
burcfc eine ©ewiette in eine tiefe ©c&ale unb jlettt biefe 
in ben Äeller* 1 

10. $firfic^©elee- j 

SBirb nad) ber Hxt wie bie 3fpricofen5©u(je bereitet I 
(fte&e 9?r. 1). I 

■ 
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IL 3tum*©elec. 

93on einer fcbonen ©trone wirb bie ©d&ale auf 3ucfer 
abgerieben unb ber ©aft t>on gtt>ei Gitronen auägebr&tft. 
25iefe$ ftebet man nun mit weißem 5Bein unb f)ebt ben 
©djaum wa&renb be$ ÄodjenS babon ab; (egt(id) mtfdljt 
man nod) brei tott) «Spaufenblafe, bie man mit SBaffec ju 
einem balben 9?6f?el eingefocf)t fjat, wie aud> ein SBiertel* 
SRogel 5Rum barunter, ftltrirt bie glüfftgfeit burdfr eine ©er* 
t>iette unb füllt fte in gormen. 



12. Horner an jens©elee. 

93on jwolf .Orangen unb jwei Zitronen wirb bie ©d)ale 
auf 3ucEer abgerieben unb ber ©aft biefer grüßte auSge* 
brueft. SRan fo*t bann ein 2Äap rotten SBein mit 
einem ©tücfcben 3immet unb brei SBiertelpfunb 3ucfer, 
fdjäuml e$ gut ab unb giebt ben ©erudfoutfer nebft bem 
auägebrucften ^omeranjenfafte wie aud) t>tec 2otl) aufge* 
loffe #aufenblafe baju. S(l bie$ alle« gerubrt unb auf* 
geloft worben, fo lägt man bie glüfftgfeit burd) eine ©er* 
toiette in mehrere ©eleefc&alen laufen unb jleüt biefe bann 
gum fcölftgen ©tafen aufs Gri$ ober in ben Äeller. 

13. «Rofen*©etee. 

Sin fyalbeS flößet Äitfdjfaft wirb mit einem 9Wj?el 
ftarfen SlofenwafferS gefönt, adjt toti) 3ucfer barin auf* 
geloft unb ber ©aft Don jwei Zitronen unb jwei 2otf) 
aufgelofte £aufenblafe baju gegeben, hierauf ftltrirt man 
bie glüfftgfeit, lagt biefe in tyerju befiimmte ©egalen lau* 
fen unb auf bem @ife ftafen. 

14. 8Santllens©elee. 

SÄan rü&rt in einer Gafferole ad)t 25otter mft einem 
23tertelpfunb gezogenen 3ucfer$ unb giebt ^terju ein fcolle* 

17 
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Sttajj ©afyne. ©a« ®anje wirb nun auf bec ©lutl) fo 
lange gerührt bis e« ftd> Vertieft 5 fieben barf e* aber nidjt, 
»eil e* bann jufammenrinnen würbe. 9lun fluttet man 
tiefe« ©emenge in einen 2(fd), t>err&^rt et bort mit auf« 
gel&f'ter #aufenbfafe , fet&t e$ burd> ein ©ieb in ©eleefcfyu 
len unb fteüt biefe auf« 6i«. 

15* SBcin^Selee. 

3immet, 3ngn>er, helfen unb Safran binbet man fn 
ein ©töcfcben »eifje reine fceinmanb unb laßt bie ©etp&rje 
in einem falben SDiaf? guten 58ein$ fcerfoeben ; je&t lopt man 
barin ein ©töcf #aufenblafe auf-, f)dt ftd) biefe gut auf- 
gelof't, fo fugt man jroei ^)funb geflogenen 3ucfec, ben 
©aft t)on vier ©rangen unb uier Zitronen bec SWtföung 
bei unb »erfahrt übrigen« bamit wie bei ber ©ewörjgefee 
angejeigt ijt. 

16. 2Beic&fels©elec- 

3n einem 2ffd& $e rquetffy man anbect&alb 2&afj 3Beid)* 
fein, wn benen ber Äern |er ausgenommen worben ffJ, 
übergießt fie mit einem falben STOaf weifen SBet'n* unb läfjt 
ba$ ©anje an einem füllen Drt ad)t ©tunben f)inburd) 
rutyig flehen. Sfremad) f ocf>t man fünf 2ot& §au[enblafe 
in einem falben SJJafj SBaffer, giebt fyierju ein ^funb ge* 
ftebten 3ucfer, faumt ben ©ub oft ab unb tod)t bie gl&f* 
jigfeit flar. 5Bun wirb baS ©anje aufgefüllt, bamit bec 
5Beic&felfaft bermifcfjt, ade« bur^gefei^t unb in ©egalen 
flefuljt» 

17. GttronensQelee. 

SMefe bereitet man fo wie bie Drangengelee, nur teeu 
ben &ier anjlatt jwolf Drangen jn>6(f Gitronen genommen 
unb nur jwei Drangen aerwenbet. 
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aSerf<#tebeite ©attuitaett *vn (Scfvotntm 

Um ein gut ©efrorne« ju erhalten, bebarf man mefa 
wer hierju erf orberlicben ©efäße : gür'ä erjie bie fogenannte 
@e feierbfichfe , welche entweber t)on flarfem glattem Siecke 
ober t>on 3inn fein muß unb ungefähr $wei Spannen 
hoch unb etwa fecb« 3oü breit ifi; tiefe« cplinberformtge 
©efäß muß mit bem ©ecfel ganj genau fließen/ bamit 
fein SBaffer einbringen fonne. gerner braucht man einen 
h&ljernen länglichen Sinter , ber gleich weit unb ber 
unten mit einem Rapfen t>erfefeen i(i, um ba$ ftd) fam* 
melnbe SBafiVr abjulajfen, Sie ^Bereitungsart bejieht in 
golgenbem: SWan jerfdjldgt größere ©Sflumpen in Heine 
©tuefe, legt bat>on eine ©deicht auf ben 83oben be« (5t- 
mer«, jireut eine #anb Doli ©als barttber unb flellt bie 
3tnnbud)fe, in welcher ftd) ber jum ©efrieren beflimmte 
©aft befinbet, baruber; um bie SB&chfe wirb auch flein 
geflogene« ®« fefl gekämpft, bi« ber Gimer Boll ijl unb 
nur ber S&cbfenbecfel, ber mit einer #anbhabe fcerfeben 
ijt, bamit man ben Gplinber umbrehen fann, au« bem Gife 
her&orragt* 9fun wirb ba« Umbrehen ber JBücbfe rafch 
bewerfjlelligt, jeboch muß man babei oft in bie SSöcbfe 
htneinfeben, bamit baSjenige, wa« ftd) an bie ©eiten ans 
fefet, mit einem fpifcigen goffel abgeloft imb fein jerbrutft 
werben fonne* 3ji nun alle« gleichmäßig gefroren unb 
bie SOTaffe nicht f lumpig, fonbern gleichmäßig unb wie 
Stifter anjufehen, fo nimmt man fte h«au$ unb giebt jte in 
eine baju bejiimmte gorm, entbehrt man aber biefe, fo 
laßt man ba« ©efrorne nur in ber 33ucf)fe unb nimmt e$ 
jiücfmeife h«au$ auf platte Saffen. 



1» 2Cnana§*©efrorne§* 

Ginige rein gefcfjalte 2fnana$ werben erfl gerieben unb 
biefer Srei bann mit Gitronenfaft, guefer, 5Bein unb 53af* 

17* 
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fer etwas eingefocbt. !Dufe$ alles flreicbt man nun burd) 
ein Sieb, gtcbt ba$ 25urcbgeftrid)ene in bie ©efrierbücbfe 
unb t>erfar)rt babei auf fd)on be!annte 2frf. 



2. ÄprtcofensÖefrorneS. 

3wei Bugenb fdjone Jfpricofen werben rein gefdjalt, 
gefpalten unb burcr) ein bid)te$ ©ieb batoon ber ©aft ge* 
flricf)en> man t)ermifd)t nun bie burebgepregte glüfftgfeit 
mit bem Softe einer Gitrone, einem ©la$ wetgen 9Bein$ 
einem *Pfunb geftdrten 3ucfer$, giebl bag ©efammte in bie 
©efrierbüd)fe unb bereitet barin ba$ 



4. Gf)oc otafen* ©efrorneS* 

SDf an lagt in einem 9Hag fuger ©at)ne fünf Safein ge* 
riebene Gtyocolate unb fein mit 3ucfer abgeriebene 93antUe 
auffodjen. 3Bar)renb biefeS gefd)ier)t , werben fed)$ Dot* 
Ut mit brei SBiertelpfunb 3ucfer abgequirlt unb tiefet mit 
ber ©afone unter immerwafyrenbem Umrühren auf ber 
©lutr) bief eingefodjt* 25a$ ©emenge treibt man nun 
burd) ein ^paarfieb, giebt eS in bie ©efrierbüdjfe unb be* 
t)anbelt ba6 Urbrige wie fcfyon befannt i|t. 



■ 

r 
t 



3. S5utter^©efrorne§. 

2(d)t 2ott) 3«cfer, ben man auf ©rangen abgerieben 
Ijat, quirlt man mit feefcg frifdjen Sottern gut ab, xixfat 
bann r)ier$u ein 9t6gel fiebenber ©af)ne unb lagt biefeS 
©emifd) unter jlftem Umrühren auf ber ©lutr) etwas bitf 
»erben, worauf e$ burd) ein ©ieb getrieben unb in bie ©es 
frierbuebfe gegeben wirb* Sie übrige 83erfar)rung6weife i{t 
wie bei ben anbem Zxten t>on ©efcornenu 



i 
i 

l 
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5, @rbbeeren-©efrorne$, 

Seife unb rein geffaubte Srbbeeren werben burd) ein 
#aarfteb geflrtct>en ; auf fed)$ef)n 2otb @aft nimmt man 
acfjt iotf) geläuterten 3«*«, bie fein abgeriebene ©cbale 
einer Gitrone, grnet Äaffeetajjen fcoll SEBein, feif)t alle* 
burd)/ giebt e$ in bie ©efrierbücbfe unb uerfa^rt bamit auf 
befannte SBeife. 

■ 

6. £tmbeeren*©efrorne§. 

Grin f>albed Sttafj gepreßter #imbeerfaft wirb mit bem 
(Safte Don Dier ^Drangen, t>ier (Zitronen, einem 5R6fiel 
?8Baffer , einem falben SOTag gef (arten 3ucfer$ unb ettuaä 
Xlfermeäfaft wofyl unteteinanber gerührt, burd) ein ©ieb 
getrieben, in bie ©efrierbücbfe getfjan unb bort wie bc-* 
fannt bereitet. 

7. Äirfd;en*, SBetcftfeU, unb g>ftr f t r ©e ^ 

frorneS. 

5Berben auf bie2Trt wie ba$ $imbeeren*@efrorne gemacht 

8, 3obanntSbeeren*©efrotne$* 
^Bereitet man wie ba$ (5rbbeeren-'@efrorne. 

9. Äaffee=:©efrorne$. 

Sn eine tiefe Scrrine giebt man jwolf ?otb fiifd) ge* 
brannten Äaffee, gieft barauf jwei 9?6fjel pebenbe ©afyne, 
tecft bie SEerrine roofjl §u unb (aßt ben Äaffee barin ftcb 
öuöföf)lem Sie ©abne wirb nun abgefeibt, mit jet)n 2>ot* 
fern unb einem falben $funb 3ucfer auf bem geuer »er- 
tnifcf)t, abermals burd) ein @ieb getrieben unb auägefübft 
in bie ©efrterböd)fe getfoan. 35ie SSudjfe wirb babei fcftnell 
umgebrebt unb ber Snbalt ofterä mit bem Coffet gerfibf^ 
fcömit ba* <5i$ nidbt groblidE) ober flumpig werbe. 
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10. 3Ranbcls©efrorneS. 

6tn &albe$ $funb 3ucfer n>trb mit einer Saffe SBaf* 
fer gefoefct unb gefldrt, ^ierju bann ad)t ©otter, ein f)aU 
beä ^>funb geflogene fuße, einige ©tittf bittre SRanbeüt 
foroie ein 9J6gel füge ©afone gemengt unb beim geuet »et* 
bteft. 3(1 bie ÜRafle erfaltrt, fo treibt man fle burd> ein 
4?aar|teb unb laßt fte in ber ©efrietbudjfe ft<b ffafen* 

IL 9>unfdS>s©efrorne§* 

6in balbe* 9>funb 3ucfer reibt man an jwet Drangen 
unb brei Zitronen fein ab; hierauf fod)t man biefen 
fer mit einem 9toget SBaffer fo lange bi$ er ft<b fpinnt, 
brueft ben @aft uon $»ei Drangen unb (leben Zitronen 
baju, focfyt alle* auf, fei&t e$ bann bur* ein Sieb, giebt 
ein ©ifocben SRum f)in$u unb toerfe&t bie glufftgfett in bie 
©efrierbudtfe. 

1*. SJanMe*® efrorncS. 

3n einer Gafjerole »erben brei$ff)n ?otf) geftebter 3«f* 
fer mit groolf Dottern unb einem 6t gut abgerührt; man 
febüttet nun ein 2Raß f&ge ©a&ne f)inju, fleüt bie Pfanne 
aufÄo&len unb rüfjrt ben 3n(>oU bi$ er jtcb «etbieft', bod> 
barf e$ ja nid)t fteben. Jpierauf roirb bie üßafie burd) 
ein $aarfteb getrieben/ auägefii&U unb in bie ©efrierb&cbfe 
gefleüt; fobalb fte ftd) ju Derbidjten beginnt, giebt man 
ein iQuentcben fein geflogene Sßanille f)incin unb mifdjt 
bal ©anje öfter« mit bem fioffeL 

13. 6ttroncns©efrorne8. 

2Ban reibt ba$ ©elbe Don jefcn Zitronen unb &tt>ei 
Drangen mit 3ucfer ab, brüeft Don ben grumten ben ©aft 
au$, giebt alle« in einen »fd>, wof)in man ein &albe$ 9Ra§ 
SBaffcr ünb ebenfo t>iel geläuterten 3ucfer getban fjat. ©iefe 
SOTajfe wirb nun tvoty untereinanber geru&rt/ burd) ein 
©ieb gefeilt unb in ber ©efrierb&djfe jum ©tafen gebraut 
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14. <5&tnat&ee*©efrorneö* 

C?$ wirb auf brei 2ot& guten SEfjeebou ein &albe$ 2Rajj 
ftebenbe f&fe ©a&ne gegofien/ ba$ @efd|? jugebecft, eine 
fBterteijtunbe fo gelajfen, bann bie ©afcne *om SEbee ab* 
gefeilt, biefer ned> auSgebrücft unb ju bet ©af)ne actyt 
Sot^ geläuterter Sucfer unb ad)t Sotter auf ber ©lutf) 
eingerührt* 3fl bie SJfaffe bicf geworben/ fo treibt man 
biefelbe noc&maß burcb ein ©ieb, t&f)lt fte au$, giebt (!e 
in bie ©efrierb&cbfe unb &erfd&rt übrigen« bamit wie mit 
<mberm ©efronen. 



©rfrtfd&ettfce ©eträitfe* 

1* JBarbaraS- 

* 

Sin 2ot& GapilTarfraut wirb in einem 5R&get 3Baffet 
gefönt, ein (>albe$ $funb 3ucfer barin aufgetöft unb ber 
©ub fo lange abgefdjdumt bis er nid&t ganj flar wirb» 
2>a« Secoct wirb bann in ©Idfer jur #dlfte gefdjftttet 
unb mit jtebenber 2Ril<b t>ermifc&t* 

%. SBtfcfrof- 

6ine große reife Crange wirb abgefeilt, bte Schale 
gefebnitten, mit brei Sttogel SSurgunber fibergojfen unb ein 
$a(be6 $funb 3ucfer baju gemifebt. ;Da$ ©an je läßt man 
nun jugebedt jmei ©tunben flehen, fet&t e$ burefc unb 
trdgt e* in ©läfern auf. 

3. @$ampagne*s@arbtnat» 

2Da$ ©rlbe Don jwei fronen jDrangen wirb mit einem 
9>funb guefer abgerieben, bte je* in eine tiefe Serrine ge* 
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t&an, mit "einer glafrf)e Champagner unb ein paar Äeld)* 
gldfem 2Rara«d&ino übergoflfen, jugebecft unb nadfj ein paar 
©tunben aufgetragen* 

4* ©lü&wetn* 

9Han pebet mit einem 9tfaß rotten SBeinS ein ©tfitf 
Bimmel jtyei ©emärjnelfen unb ein $funb 3ucfer, Snbeflen 
»erben in brei bittre ©rangen einige ©nfc&ntite gemacht 
unb bie ©rangen am Stoße braun gebraten 5 fyat man bie* 
erreicht, fo giebt man bie ^omeranjen in eine SEerrine, 
gießt ben glü&enb Reißen SBein baruber, Idßt alle« $uge* 
beeft einige SRinuten jte&en, fel^>t e$ ab unb fertrirt ba$ 
©etrdnf* 

6. ©rog. 

©n falbrt 9Wßel foc&enbe* SBafTer wirb mit einem 
SBierteUSWjjel 3amaica4Rum t>ecmtfd^t, ad)t Zotb 3ucfer 
baju get&an unb in ©Idfern feroirt 



6. Ätampampult* 

SDret SBiertelpfunb ©erud)*3ucfer uon einer Zitrone wirb 
fein geflogen unb mit $u>6(f Dottern unb einem falben 
Stfofjel SBein gut abgequirlt» Snjmifcben gießt man auf 
«ine ©cfyujjel ein &albe$ SJlaß guten granjbranntwein, 
jünbet i&n an , fprubelt rod&renb bie flamme bell auf? 
(obert ben abgequirlten 3ucfer mit ©ern ju bem SSrannt* 
n>ein unb fluttet felbtgen in bereit jte&enbe ©tdfer. 



7* Hoppelpoppel. 

3»ei 2»aß füge 2RUc& »erben auf ber ©Iut$ mit 
einem falben 9>funb 3ucfer, fünf Sottern, ebenfo Dielen 
©ern, etwa« 3«nmetrinbe unb SJanille t&c&tig abgerührt, 
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ein fcalbeg SRoßel tfracf ober Stum baju get&an unb in 
2&eetaffen ben ®a|ien fertirt. 

8. fctmonabe* 

2Ran reibt ein ©turf 3utfer etwa* auf einer Zitrone 
ab, läßt ben Surfer im SBaffer jerge&en, brutft ben ©aft 
einer Sitrone baju, gießt nod) etwa* falte* SBaffer hinein, 
jucfert alle« nod) ge^Srig imb feroirt bie* 6rfrifcbung*mittel 
in ©lafern. 



9. 2JtanbeU2Ritd). 

(Sin fyaibeZ *Pfunb gefdjroettte unb gefeilte fuße SKanbeln 
werben im SKorfer fein geflogen/ worauf ba* ©efioßene 
mit einem 2Kaß frifdjen SOBaffer* gerührt/ burd) eine reine 
©er&iette gepreßt unb mit geflogenem 3urfer t>ermifd)t wirb* 

10. 9>unfc&. 

2fuf ein balbe* tctf) £olIänber 2tyee gießt man in einer 
SEerrine ein SRaß fiebenbe* JBajfer unb berft ba* ©efcbirt 
gut ju$ hierauf reibt man adjt 2otl) Surfer auf fed)* Gi* 
tronen ab, brürft ben ©oft auf ben 3utfer, fei&t bann 
ben 5£f)ee burcf) ein $aar|teb barüber, giebt bat)on in ein 
®lat, fcermifcbt e* nad) S3elieben mit 9ium ober tfracf, 
gucfert ben 9>unf<b nod> etwa* unb ferbirt if)n warm. 



11. spunfd^SJopal. 

3fn einer tiefen Suppenterrine übergießt man ein £hient* 
d)en SEfceebou mit ftebenbem SBaffer, brfttft ben ©aft aon 
bref ©tronen ^inju, giebt jwei $funb gejloßenen Surfer, 
j»et 2Äaß guten ftarfen ungarifcben ©ein, ein 3J?aß ÜRa* 
raSd^nO/ eine SJouteille G&ampagner unb eine gefdjälte 
2fnana« i« ber 2Rifcf)ung, becft bie ©pfiffet wo^l ju, 
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tagt atfeö bartn ()*ig »erben / fei&t bann bte glüfjtjjfeit 
burcfc unb ferx>irt ba$ warme ©etränf in ©idfern. 

12» Stuffifcfret $&ee- 

Sit einer SEfoeefanne fibergiegt man einen Kaffeelöffel 
t>ott grünen SE&ee unb ein ©tücfcften Sanitte mit ad^t 
Äaffeefdjalm t>oH flebenb beißen 3Baffer$, Idjit ba$ Äraut 
etwa« jie^en , fei&t bie glufltgfeit burd) , giebt in SBiertet 
gefcbnittne (Sitronen, rotten SBein, SRum, 3«cfec unb 
frifdje füge ©afjne baju unb feroirt ben Styee in Xaffen» 
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